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RESUMO

O café € a bebida mais apreciada no mundo inteiro, tendo o café brasileiro se adequado as
exigéncias do mercado consumidor. O objetivo desse trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de café torrado e moido, acondicionados em embalagem
almofada e a vacuo, de duas marcas comercializadas em Imperatriz-MA. Diante disso, foram
realizadas as andlises fisico-quimicas (pH, indice de colora¢do da bebida e cor do pd) e
aceitacdo sensorial (cor, aparéncia, aroma, sabor, acidez, impressdo global e inten¢do de
compra) do café de duas diferentes marcas comerciais de café torrado e moido em diferentes
tipos de embalagens (almofada e a vicuo). As caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
café torrado e moido, acondicionados em embalagem almofada e a vdcuo, de duas marcas
comercializadas em Imperatriz-MA apresentaram-se de acordo com os dados da literatura
para os padrdes do café brasileiro. Para os atributos sabor, corpo, acidez, impressao global e
para a atitude de compra nao foram observadas diferenca significativa entre os tipos de cafés
avaliados. J4 para os atributos cor, aparéncia e aroma houve diferenca significativa (p<0,05).
A cor e a aparéncia tiveram maior aceitagao para a Marca A almofada quando comparada com
a Marca A viacuo e a Marca B almofada. Para o atributo aroma, a Marca B véacuo apresentou
maior aceitacdo que a Marca A vdacuo. Os cafés avaliados apresentaram uma boa aceitacao

para todos os atributos sensoriais avaliados.

Palavras-chaves: Embalagem almofada. Embalagem a vacuo. Marcas comerciais.

Caracteristicas sensoriais.



ABSTRACT

Coffee is the beverage of choice worldwide and the Brazilian coffee is appropriate to the
demands of the consumer market. The aim of this study was to evaluate the physic-chemical
and sensory characteristics of roasted and ground coffee, packed in vacuum and cushion
packing, two brands sold in Imperatriz-MA. Therefore, physic-chemical (beverage pH and
color index and color powder) and sensory acceptance (color, appearance, aroma, flavor,
acidity, overall impression and purchase intent) of two different brands of coffee of roasted
and ground coffee in different packaging types (cushion and vacuum), being represented by
brand A and brand B, was evaluated. The physico-chemical and sensory properties of roasted
and ground coffee, packed in vacuum packing and cushion, two brands sold in Imperatriz-MA
performed according to the literature for Brazilian coffee. For flavor, acidity, overall
impression and the purchase intent was not significantly different between the types of coffees
evaluated. For the attributes color, appearance, aroma were observed significant difference (p
<0.05). The color and appearance had a higher acceptance for the brand A cushion compared
to the brand A vacuum and brand B cushion. For aroma, brand B vacuum had higher
acceptance that the brand A vacuum. The coffes evaluated had a good acceptance for all

sensory attributes evaluated.

Keywords: Cushion package. Vacuum packge. Brand trades. Sensory characteristics.
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1 INTRODUCAO

Segundo o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE,
2012), o povo drabe foi o grande responsdvel por impulsionar a cultura cafeeira. Com isso, a
partir do século X VI, o café comecou a ser saboreado no Continente Europeu, onde alemaes,
franceses e italianos se interessaram pelo produto e resolveram cultivd-lo em suas colOnias.
No entanto, os holandeses conseguiram obter as primeiras mudas, cultivando-as em estufas do
jardim botanico de Amsterda, o que resultou em retornos financeiros positivos, chamando
imediatamente a aten¢@o de outros paises da Europa.

A partir disso, o café passou a ser um dos produtos mais consumidos no mundo
por todas as classes sociais (SILVA, 2005). No que se refere ao mercado brasileiro, dados do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA, 2012), mostram o Brasil como o
maior produtor e exportador mundial de café, e como o segundo maior consumidor.
Atualmente, o pafs dispde de um parque cafeeiro estimado em 2,3 milhdes de hectares, cerca
de 287 mil produtores participam de associagdes e cooperativas, distribuidas em 15 Estados:
Acre, Bahia, Ceard, Espirito Santo, Goids, Distrito Federal, Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, Minas Gerais, Para, Parana, Pernambuco, Rio de Janeiro, Rondonia e Sdo Paulo.

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria do Café (ABIC), no periodo
compreendido entre 2010 e 2011 foi registrado um consumo de 19,72 milhdes de sacas de
café. Estes valores representaram um aumento de 3,11% quando comparado ao periodo ao
periodo anterior (2009-2010) (ABIC, 2012). O consumo do café estd diretamente ligado ao
aumento de sua qualidade, sendo este um dos produtos agricolas do Brasil que tem seu preco
baseado em fatores importantes, como a composi¢do quimica do grio cru, que é o grande
responsdvel pelas caracteristicas sensoriais e fisicas do produto acabado (PADUA; PEREIRA;
FERNANDES, 2002).

Apo6s ser torrado, o café estd pronto para o consumo, mas se 0 mesmo nao for
devidamente conservado, o produto final perdera seu frescor e aroma caracteristico. Portanto,
o café deve ser armazenado em embalagens e protegido da umidade (MORALIS, 2006).

De acordo com Morais (2006) dentre as embalagens para o acondicionado do
café, destacam-se a almofada e a vicuo. A embalagem almofada ndo se constitui em barreira é

critica frente a perfuracdo, possuindo um contato continuo do produto com o ar (oxigénio) e
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assim permite a saida livre do aroma, deixando o produto mais exposto a oxida¢do, a umidade
do ambiente e a agentes externos indesejdveis, tornando a vida til do mesmo mais curta. A
embalagem a vdcuo, por sua vez, diminui o ar da embalagem, possui uma alta barreira a
aromas, ao vapor d’dgua, o material é mais resistente a perfuracdo quando comparado a da
embalagem almofada prologando assim a vida util desse café.

Outro parametro relacionado a qualidade do café € a marca, a qual também
influéncia diretamente na hora da compra, visto que o consumidor associa “marca com
qualidade do produto” e resolve levar por entender que aquele produto possui uma qualidade
melhor porque € de tal marca. Uma pesquisa realizada por Santos e Bitencourt (2005),
reportou que os consumidores levam em consideracdo na hora da compra de uma marca de
café a condi¢do financeira, a tradi¢do familiar, a indicacdo de um amigo e a qualidade desse
café.

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de café torrado e moido, acondicionados em embalagem almofada e a

vacuo, de duas Marcas comercializadas em Imperatriz-MA.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Historia do café

Segundo a Associacdo Brasileira da Indistria do Café (ABIC, 2012), a planta de
café teve origem na Etiépia que estd localizada no centro da Africa, sendo a Arédbia a grande
responsdvel pela propagacdo do café no mundo. O nome café nio vem da cidade de onde
originou sua planta, cidade esta conhecida por Kaffa, e sim da palavra drabe gahwa, que
significa vinho. Por isso, o café passou a ser conhecido como “vinho arabe” logo que chegou
a Europa no século XIV.

A partir de 1615, o café conquistou a Europa, sendo trazido dos paises arabes e
comercializado pelos italianos. Enquanto se planejava a revolucdo Francesa, as cafeterias
desenvolveram-se na Europa no século XVII, e atualmente algumas casas famosas como o
Café Procope, em Paris, e o Florian, em Veneza preservam o glamour das épocas passadas
(ABIC, 2012).

No Brasil, a primeira muda de café teria sido plantada no estado do Pard, em
1727. A lenda conta que o governador do Brasil estaria procurando tomar uma parcela do
mercado de café e enviou Sargento-Mor Francisco de Melo Palheta para que roubasse
sementes da Guiana Francesa, sob o pretexto de mediar uma disputa de fronteiras, a pedido do
governador do Maranhdo e Grao Para. As primeiras mudas foram plantadas em Belém, e
depois foram usadas para plantios no Maranhdo e na Bahia. Entre 1800 e 1850, tentou-se o
cultivo em outras regides, mudas foram trazidas do Pard e cultivadas no Rio de Janeiro,
depois em Sao Paulo e Minas Gerais, sendo sucesso total nesses locais. O café desenvolveu-
se de tal forma que passou a ser a mais importante fonte de receitas do Brasil. O
desenvolvimento da lavoura cafeeira em Sdo Paulo, durante a primeira parte do século XX,

fez com que o Estado se tornasse um dos mais ricos do pais (MARIA, 1999).

2.2 O Fruto

O fruto do cafeeiro se forma apds a fecundagio do évulo. Quando um tnico évulo

¢ fecundado forma-se apenas uma semente arredondada conhecida como café moca. Mas em


http://pt.wikipedia.org/wiki/Par%C3%A1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Economia_do_caf%C3%A9&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Francisco_de_Melo_Palheta
http://pt.wikipedia.org/wiki/Guiana_Francesa
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bel%C3%A9m
http://pt.wikipedia.org/wiki/Maranh%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bahia
http://pt.wikipedia.org/wiki/1800
http://pt.wikipedia.org/wiki/1850
http://pt.wikipedia.org/wiki/Rio_de_Janeiro
http://pt.wikipedia.org/wiki/S%C3%A3o_Paulo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Minas_Gerais
http://pt.wikipedia.org/wiki/Lavoura
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geral, os frutos apresentam em seu interior duas sementes plano-convexa, que possuem uma
ranhura longitudinal na face ventral e sdo conhecidas como café chato (LIMA, 2010).

O fruto € oblongo e, quando maduro, apresenta coloracdo vermelha ou amarela. E
formado por um epicarpo de casca fina, que recobre um mesocarpo carnoso, mucilaginoso,
rico em dgua, fibras e acicar. O endocarpo, corneo e fibroso, denominado pergaminho,
reveste a semente envolvida por uma membrana comumente designada por pelicula prateada

(LIMA, 2010).

2.3 Principais espécies de café

O cafeeiro pertencente a familia Rubidcea e o género Coffea retine diversas
espécies, sendo as mais importantes a Coffea ardbica (café ardbica) e a Coffea canephora
(café robusta) (LIMA, 2010).

O café ardbica tem grande importancia econdmica nas regides que o cultivam,
sendo um produto de qualidade superior, apreciado no mundo inteiro possuindo uma grande
aceitacdo em todos os mercados consumidores. Se cultivada em regides montanhosas com
altitude entre mil e dois mil metros encontra-se excelentes resultados. E adaptado ao clima
umido com temperaturas amenas e seu cultivo € mais adequado em regides de temperaturas
médias entre 18°C e 23°C. Em regides mais quentes, com elevada umidade atmosférica, na
ocasido do florescimento, poderd apresentar boa frutificagdo desde que ndo haja deficiéncias
hidricas (MORAGADO, 2008).

Segundo Siqueira et al. (2008), o café ardbica possui uma qualidade de bebida
superior comparada a robusta, e a qualidade da bebida do café depende do seu cultivo,
processamento, armazenamento e torrefacao.

Ja o café robusta ¢ mundialmente conhecido devido a sua ampla distribui¢do nos
continentes africano e asidtico, sendo capaz de se adaptar as diversas condi¢des climdticas.
Seu desenvolvimento inicial é mais lento que o do café ardbica, mas pode atingir até 10
metros de altura nas regides quentes e umidas. A planta é oriunda de regides equatoriais
baixas, quentes e umidas, estando adaptada a condi¢des de temperatura bem mais elevadas,

com médias anuais entre 22°C e 26°C. Além disso, ndo sofre problemas de frutificacio em
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funcdo de temperaturas mais altas. As lavouras sdo bastante produtivas, e apresentam grande

variedade quanto ao tamanho, formato e maturacdo dos frutos, (MORAGADO, 2008).

2.4 Composicao quimica

Os principais constituintes do café sdo: lipidios, 4gua, proteinas, &4cidos
clorogénicos, cafeina, actcares, celulose e minerais. De acordo com Licciardi et al. (2005), a
composi¢do quimica do grio de café cru depende de fatores genéticos, ambientais e condicdes
de manejo pré e pds-colheita e, segundo os autores, a torracdo € uma etapa essencial para a
producdo de compostos que conferem as caracteristicas de aroma e sabor do café, onde os
acucares e as proteinas do grdo cru sdo os principais compostos que contribuem para o sabor e

aroma do café torrado.

2.4.1 Lipidios

Segundo Marques (2011), a quantidade de lipidios no grao verde arabica € de 12 —
18% e no robusta € de 9-13%. Os triglicerideos do grao do café sdo pouco afetados pela
torracdo, sofrendo apenas pequena hidrélise e decomposicao, com liberacao de 4cidos graxos
e formacdo de produtos voléteis. Muitos lipidios sdo retidos nas estruturas celulares do grao,
onde o diéxido de carbono formado a partir da decomposi¢do de carboidratos, os protege
contra oxidagdes. Nas torragdes mais escuras, muitas células sofrem rompimento e o 6leo
pode migrar para a superficie do grdo, ficando susceptivel as oxidacdes atmosféricas. O
Ministério da Satde estipula o teor minimo de 8% extrato etéreo para o café torrado e moido
(FRANCA et al., 2001).

Segundo Salva e Lima (2007), o gosto de madeira atribuido aos cafés velhos se
deve a alteracdes nas concentragdes de dcidos graxos e diterpenos livres formados durante a
estocagem. Além disso, a acdo dos lipideos se faz sentir também na retencdo de aroma do café

torrado.
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2.4.2 Agua

No que se refere ao teor de umidade, este encontra-se relacionado com a forma, o
local e o tempo de armazenamento do café. Quanto maior o teor de umidade, melhor
condicdes para o desenvolvimento de micro-organismos (PADUA; PEREIRA;
FERNANDES, 2002). O teor de umidade que o café deve apresentar apds a secagem deve ser
de 11%, com esse teor o café pode ser armazenados por varios anos (LIMA, 2010).

O grao de café tem compostos coloidais hidrofilicos com grande capacidade de
fixar a 4gua. Parte da dgua existente no grdo estd “livre” (4gua higroscdpica), sendo esta
rapidamente eliminada por secagem, enquanto outra parte é de dificil eliminacdo
(combinada). No grao de café, aproximadamente 1% da 4gua encontra-se fortemente

combinada, 4% fracamente combinada e 5% com baixa mobilidade (CORREIA, 1990).

2.4.3 Proteinas

O teor de proteinas € de 11- 13% da massa seca do grao verde no café ardbiaca, e
a mesma quantidade também para o café do tipo robusta (MARQUES, 2011). Com a
torracdo, esses constituintes originam varios compostos voldteis e ndo volateis (LOPES,
2000).

Segundo Fernandes et al. (2001), as proteinas sdo fontes da maioria dos flavors
caracteristicos do café. Com a torragdo estas desnaturam-se, ocorrendo hidrolise das ligagoes

peptidicas das moléculas protéicas com liberacdao de aminas e carbonilas.

2.4.4 Acidos clorogénicos

Os 4cidos clorogénicos ocorrem na superficie do grdo, associados a graxa
cuticular, e também no citoplasma. Aproximadamente 32-52% desses acidos sdo degradados
durante a torragdo e os produtos formados sdo encontrados no aroma do café (SIQUEIRA;
ABREU, 2006).

Os compostos fendlicos, principalmente os dcidos clorogé€nicos, possuem uma

acdo de protecdo, atuando como antioxidante. Condi¢cdes ndo favordveis na colheita e no
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processamento de grdos, propiciam a atuacdo das polifenoloxidases sobre os polifénois,
diminuindo sua acao e facilitando o processo de oxidacdo, que ird interferir no sabor e aroma
do café logo ap6s a torragdo (AGUIAR, 2005).

Salva (2007), reportou que o gosto de mofo, adstrigéncia, como também, o
amargor nesse tipo de bebida devem-se ao nivel de concentragdo de acidos clorogénicos.
Quando colhidos no estado de maturagdo adequado, os graos contém menor quantidade dessa

substancia proporcionando uma bebida menos adstrigénte e com mais caracteristica de café.

2.4.5 Cafeina

Os graos de café foram as primeiras fontes para extracdo industrial de cafeina,
cujos teores variam de acordo com a espécie (LICCIARD et al., 2005). Teixeira et al. (2012)
reportaram variacdes no teor de cafeina nos genétipos de café ardbica e robusta variando entre
0,8 a 2,8%. A legislacdo brasileira, através da Portaria n° 377, de 26 de abril de 1999,
estabelece um teor minimo de 0,7% de cafeina, no café torrado e moido.

Segundo Machado (2006), a cafeina possui um sabor amargo que ird contribuir de
maneira importante para o sabor da bebida. Nido possui valor nutricional, sendo também
encontrada nas sementes de cacau. Além disso, este constituinte é bastante estavel, ndo
sofrendo grandes variacdes durante a torracao.

E a cafefna (1,3,7-trimetilxantina) que o café deve as suas propriedades
estimulantes, embora haja teores vestigiais de outras metilxantinas, como a teobromina e a
teofilina. O teor de cafeina, bem como o seu efeito estimulante, depende da espécie, variedade
e condicdes de cultura. Entre os cafés mais utilizados, o café robusta tem teores mais elevados

de cafefna que o café ardbica, logo maior poder estimulante (FERRAO, 2009).
2.4.6 Acticares
Os agticares predominantes no café sdo os nao-redutores, em particular a sacarose;

os redutores estdo presentes em menor quantidade. Durante o processo de torracdo do café os

acucares redutores, reagem com aminodcidos, através da reacdo de Maillard, dando origem a
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compostos voldteis que ddo efeitos no aroma no produto final (PADUA; PEREIRA;
FERNANDES, 2002).

De acordo com Maria, Moreira e Trugo (1999), dependendo do tempo e da
temperatura ultilizada na torrefagc@o, a sacarose presente no café pode sofrer degradagao total

levando a formagdo de compostos que contribuem para o sabor, 0 aroma e a coloracao.

2.4.7 Minerais

O café cru apresenta teores de 4,5% de minerais, dependendo da variedade
considerada. Alguns dos minerais essenciais para o funcionamento metabdlico do organismo
podem ser encontrados no café. Dentre esses, destacam-se os macroelementos Ca, K, Mg, Na
e P e os microelementos Cu, Fe, Mn, Zn, Co, Cr. O café possui ainda um microelemento
essencial, o niquel e também apresenta em sua composi¢do elementos como o Al, Ba entre

outros (PAULUCI et al., 2001).

2.5 Classificacao

A classificacdo do café € uma etapa importante no processo de comercializacgao.
Primeiramente, € feita uma classificacdo por tipo, examinando defeitos, e depois, pela
qualidade da bebida por degustacdo. Esses critérios sdo complementados pela classifi¢do por
peneira (forma e tamanho), cor, torragdo, origem e descricio (LIMA, 2010). Segundo o
Ministério da Agricultura Pécuaria e Abastecimento ( MAPA), a instru¢do normativa n° 16,
apresenta um regulamento técnico que define o padrdao de classificagdo do café torrado em
grao e do café torrado e moido, considerando os requisitos de indentidade e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentac@o e a marcagdo ou rotulagem (BRASIL, 2010).

No artigo 2° do Regulamento Técnico, considera-se: I-bebida: o liquido obtido
por infusdo, percolacdo, decantagdo, ou outro processo de preparo a partir do café torrado e
moido, assim discriminado:

a) Bebida Estritamente Mole: aquela que apresenta, em conjunto, todos os

requisitos de aroma e sabor‘“mole”’mais acentuado;
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b) Bebida Mole: aquela que apresenta aroma e sabor,agradavel, brando e

adocicado;

c) Bebida Apenas Mole: aquela que apresenta sabor levemente doce e suave, mas

sem adstringéncia ou aspereza de paladar;

d) Bebida Duro: aquela que apresenta sabor acre, adstrigencia e dspero, porém

ndo apresenta paladares estranho;

e) Bebida Riado: aquela que apresenta leve sabor tipico de iodoférmio;

f) Bebida Rio: aquela que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio; e

g) Bebida Rio Zona: aquela que apresenta aroma e sabor muito acentuado,

assemelhado ao iodoférmio ou 4cido fénico.

A instruncdo normativa n°8 do Ministério de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento afirma que o café, pode ser classificados de acordo com o numero de defeitos
(BRASIL, 2003):

a) Grao preto: grao ou pedaco de grao de coloragdo preta opaca;

b) Grao ardido: grdo ou pedaco de grdo que apresenta a coloracdo marrom,em

diversos tons;

¢) Marinheiro: grdos que ndo foram beneficiados;

d) Concha: grao em forma de concha, resultante da separacdo de graos imbricados

oriundos da fecundacao de dois évulos em uma tnica loja do ovério;

e) Coco: grao que ndo teve a casca retirada no beneficiamento;

f) Grao mal granado: grido com formagdo incompleta apresentando-se com pouca

massa e, as vezes, com a superficie enrugada;

g) Grao brocado: grao danificado pela broca do café, apresentando um ou mais

orificios limpos ou sujos.

2.6 Mercado brasileiro de café

Sem concocorréncia no mercado € com um investimento inicial menor que o
exigido na economia agucareira, a producdo cafeeira cresceu rapidamente no territério
nacional, propiciando a recuperacdo da economia brasileira de exportacdo, chegando, o café a

contribuir com mais de 70% do valor exportado. A implantacdo do café no Brasil ocorreu de
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forma rdpida e com grande sucesso. O clima e a terra propiciaram uma elevada produgdo e,
consequentemente, um grande desenvolvimento da atividade no pais. Durante muito tempo, o
nome do Brasil esteve associado ao café, tendo o pais se tornando o maior produtor e o
segundo mercado consumidor mundial desse produto, perdendo apenas para os Estados
Unidos (SILVEIRA; SOUZA; PEREIRA, 2002).

O consumo interno brasileiro de café equipara-se a soma das exportacdes para os
Estados Unidos, Alemanha, Itdlia, Japao e Franga, entretanto a qualidade do produto
comercializado internamente nao € normatizada. O selo de pureza instituido pela ABIC
garante café com até 1% de impurezas, prevista de acordo com a legislacdo, porém nao ha um
controle efetivo sobre a qualidade da bebida resultante (AMSTALDEN; LEITE; MENEZES,
2001).

Os brasileiros continuam aumentando o consumo de café e no periodo
compreendido entre Maio/2011 e Abril/2012, a ABIC registrou o consumo de 19,975 milhdes
de sacas, isto representando um acréscimo de 3,05% em relacio ao periodo anterior
correspondente (Maio/10 a Abril/11), que havia sido de 19,383 milhdes de sacas (ABIC,
2012).

De acordo com dados da ABIC (2012), dentre os fatores que contribuiram para o
aumento do consumo de café, destacam-se o crescimento do consumo fora do lar; a entrada
no mercado de novos produtos inovadores e a melhoria da qualidade, com a ampliacdo da
oferta de produtos diferenciados. Além disso, ainda segundo a ABIC, a crescente preferéncia
dos consumidores por produtos monitorados quanto a qualidade e muitas marcas trazem os
simbolos de seus programas de certificacdo de qualidade, o Selo de Qualidade PQC —
Programa de Qualidade do Café tem atraido os consumidores, fazendo com que o resultado
das empresas seja positivo.

Quanto ao consumo per capita, este foi de quase 83 litros por ano em 2012,
registrando uma evolucdo de 1,23% em relagdo ao periodo anterior. Os brasileiros no ano de
2012 consumiram mais xicaras de café por dia e diversificaram as formas da bebida durante o
dia, adicionando ao café filtrado consumido nos lares, também os cafés expressos,
cappuccinos e outras combinacdes com leite (ABIC, 2012).

O consumo per capita brasileiro continua sendo um dos mais elevados mesmo

quando comparado com o de paises europeus. Os campedes de consumo, entretanto, ainda sao
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os paises nordicos (Finlandia, Noruega, Dinamarca) com um volume préximo dos 13 kg/por
habitante/ano. Pesquisa do IBGE, também indicou que o café € o alimento mais consumido
diariamente por 78% da populacdo acima de 10 anos, o que representa 79,7 litros/habitante
ano, muito semelhante ao apurado pela ABIC, e é maior na regido Nordeste, seguido do

Sudeste (255 ml/dia ou 93 litros/por habitante. ano) (ABIC, 2012).

2.7  Industrializacao do café

De acordo com Oliveira (2008), o mercado mundial do café movimenta,
anualmente, cerca de 15 bilhdes de ddlares, envolvendo os mais variados segmentos. O Brasil
tem se posicionado como fornecedor de cafés com caracteristicas muito diversificadas,
capazes de satisfazer a muitos paladares, para isto o café passa por processos de torra e
moagem onde lhe sdo conferidos vdrias das caracteristicas sensoriais apreciadas pelos
consumidores.

A torrefacdo € responsavel pela transformacgdo do grao verde em grao torrado para
a producao da bebida (SIQUEIRA et al., 2008). Segundo Gonzales (2004), primeiramente o
café verde € colocado no elevador de grdos crus, o qual transportard a matéria-prima ao
torrador. No torrador o café passa pelo tratamento térmico a uma temperatura de 200°C, num
tempo de torra de no maximo 25 minutos para adquirir as caracteristicas desejadas. Os
voléteis provenientes da torra do café sio liberados pelo sistema de exaustdo do torrador. E
neste processo onde o café é misturado para a formacdo do “Blend” desejado (SEBRAE,
1999).

De acordo com Lima (2010), as altas temperaturas modificam o grao, alterando a
sua composicdo quimica e a sua cor, que varia de coloragdo leve intensa, com grdos bem
escuros, mas nao queimados. A torrefacdo aumenta o volume de aparente do café em 1/3 do
primitivo e diminui o peso de 17 a 21%. Como os gridos sdo modificados pelo calor, sua
aparéncia € importante para indicar qualidade. Falta de uniformidade de cor indica que a
torracdo nao foi bem executada ou decorreu da mistura de lotes de graos de mais de um tipo.

Segundo Molin et al. (2008), o café verde ndo possui o aroma e o sabor tipicos da

bebida do café, e, assim, a torragcdo € essencial para a producao de compostos que conferem as
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caracteristicas de bebida pois é durante a torra, onde os diferentes compostos sdao degradados
e ou reagem entre si, formando novos compostos que resultam em novos compostos
aromaticos.

O teor de polifendis livres € pequeno no café verde aumentando durante a torragao
desse grao. Este aumento, segundo Trugo e Macrae (1989), estd relacionado a degradagdo dos
acidos clorogénicos. Com a torracdo, os polifendis contribuem de maneira significativa para o
aroma e sabor do produto final, sendo considerados responsdveis pela adstringéncia dos frutos
(RAMIREZ, 1987).

Durante a torracdo hd uma variagdo no pH, fator de grande importancia na
aceitacdo do produto pelo consumidor. O pH ideal deve estar entre 4,95 e 5,20, tornando o
café palatdvel, sem excesso de amargor e acidez. O pH € indicativo das transformagdes que
ocorrem nos frutos de café, como as fermentacdes indesejaveis que originam defeitos
(SIQUEIRA; ABREU, 2006).

Ja na moagem, os grdos torrados sdo triturados até se transformarem em p6 fino.
Alguns equipamentos sdo integrados realizando automaticamente as tarefas de moagem e
empacotamento (SEBRAE,1999). Esses equipamentos sdo moinhos apropriados, que operam
de acordo com a granulagdo correta para cada “blend”. O processo de moagem prepara o café
para uma filtragem mais rdpida e uma extracio melhor do aroma e sabor da bebida
(SIQUEIRA et al., 2008)

E importante, apés a torra, deixar o café descansar por um periodo de 24 horas,
para que ocorra o resfriamento completo e mais um descanso de 24 horas para liberar o CO,
desprendido no momento da moagem, a fim de evitar o estufamento nas embalagens
(MORAES, 2006).

O café torrado em grdo € o café cru beneficiado que foi submetido ao tratamento
térmico até atingir o ponto de torra desejado e café torrado e moido € o café torrado em grao
que foi submetido a processo de moagem (BRASIL, 2010). Para Lima (2010), o aroma e o
sabor sdo mais bem percebidos no café moido. A granulometria influi nas caracteristicas
sensoriais e na capacidade de extragdo dos componentes no momento da obtencio da infusao.
Quando os granulos obtidos pela moagem sdo muito grandes o rendimento do café € baixo e

quando muito pequenos podem perturbar o mecanismo da percolagio.
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Durante o armazenamento, o café torrado e moido tem suas caracteristicas iniciais
alteradas, influenciando na sua qualidade comercial. H4 indicios de que diversos fatores,
principalmente os que atuam depois da colheita do café, agem como causadores de
modifica¢des indesejdveis e prejudiciais a qualidade do produto ao longo do armazenamento
(REINATO, 2006).

Entre esses fatores pods-colheita destacam-se as fermentacOes enzimdticas e

microbianas, os processos de armazenamento do café beneficiado, as misturas (blending) e a

torragcdo dos graos (AMSTALDEN; LEITE; MENEZES, 2001).

O café torrado e moido € susceptivel a perda de qualidade pela exposicdo ao
oxigénio, a umidade e pela estocagem a temperaturas elevadas. A oxidagdo das substincias
responsaveis pelo aroma e sabor e a oxidacao de lipideos contidos no café levam a perda do
sabor e odor caracteristicos e o desenvolvimento do sabor de ranco, resultando no que é
denominado de “café velho”. A umidade, além de acelerar o processo de deterioragdo do cafg,
pode ocasionar, a partir de um determinado teor, aglomeracdo e posteriormente o
desenvolvimento microbiano (ALVES et al., 2003; FERNANDES et al., 2006).

O aumento da acidez durante o armazenamento indica o desenvolvimento de
reacoes hidroliticas, com a producdo de dcidos graxos livres, e consequentemente de

diglicerideos, que ocorre devido a presenca de dgua e da alta temperatura (CELLA;

REGITANO; SPOTO, 2002).

2.8 Embalagens e sistema de acondicionamento

Kotler (1998) define embalagem como um conjunto de atividades de design e
fabricagdo de um recipiente ou envoltério para um produto, cujas principais finalidades
resumem-se em consumo (venda e apresentacdo), distribuicdo, transporte, exportacio e
armazenamento.

Segundo Faria e Sousa (2008), as embalagens t€m funcdes objetivas e subjetivas;
as objetivas seriam as funcdes bdsicas de conservar e proteger os produtos e as subjetivas
serlam as que funcionam como ferramenta de marketing, ou seja: comunicar; criar a

identidade do produto; criar imagem; divulgar; despertar curiosidade; expressar o atributo do
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conteddo; encantar; despertar simpatia; agregar valor ao produto; atrair; provocar; despertar
interesse e impressionar.

No caso do café, a embalagem € de suma importancia visto que os aromas do café
sao sensiveis a oxidag¢do atmosférica. Além disso, na presenca de umidade o envelhecimento
do café torrado € mais rdpido, comprometendo a fragrancia e seu sabor (SIQUEIRA et al.,
2008).

Um estudo realizado pela Inter Science (TNS) a pedido da GGM/Funcaf€, sobre
tendéncias de consumo, indentificou as embalagens mais comumente adquiridas pelos
consumidores e foi constatado que a embalagem almofada apesar da queda na participacdo
entre 2005 e 2006, ainda € a preferida do consumidor, com 53% , seguida pela embalagem a
vacuo (38%), de plastico e de vidro (SEBRAE; ESPM, 2008).

Cabral e Fernandes (1982) relataram que a presenga do oxigé€nio no interior das
embalagens pode ser responsavel pela oxidacdo dos lipidios, causando aumento no indice de
acidez e evolucao da oxidacdo lipidica. Dessa forma, o café torrado e moido requer sistema de
embalagens que as protejam do oxigé€nio e da umidade, de forma a preservar o café por mais
tempo. Podemos citar as duas formas de acondicionamento do café torrado e moido mais
utilizadas no Brasil, a de atmosfera normal e a embalagem a vécuo.

O sistema com atmosfera normal ¢ amplamente utilizado no Brasil e consiste no
acondicionamento do produto na embalagem logo apds os processos de torrefacdo e moagem.
Em seguida, a embalagem € furada para evitar o estufamento devido a liberacdo de CO,. O
mercado utiliza como material de embalagem, principalmente a estrutura laminada composta
de PET/impressao/metalizacdo/PEBD. Neste sistema, a vida ttil do café torrado e moido &
cerca de 10 a 20 dias, sendo declarada no mercado brasileiro com validade de 90 dias
(SIQUEIRA et al., 2008).

O sistema de embalagem 4 vacuo foi introduzida no Brasil em 1980, e possibilita
em PET/AL (17uM)/PE, uma vida util de 350 dias a 23°C/65% umidade relativa. Antes do
acondicionamento, o produto passa por uma etapa de desgaseificacdo (8 a 24 horas).
Dependendo do grau de torrefacio e granulometria, este periodo deve ser o minimo possivel
para minimizar a oxidacdo do produto. Pode ser acondicionada também uma quarta camada
de ndilon para aumentar a resisténcia mecanica da embalagem. A desvantagem € que a mesma

forma um bloco rigido o que requer o uso de uma embalagem secunddria de cartdo ou uma
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estrutura com laminacdo especial, na qual o PET € unido apenas nas dreas de

termossoldagem, para melhorar o aspecto visual da impressao (ALVES et al., 2003).

2.9 Marcas comerciais de café

A ABIC (2012) relatou que o segmento processador de torrefagdo e moagem no
Brasil possui aproximadamente 2 512 marcas de café, 1 215 empresas com 480 associadas a
ABIC.

Os consumidores t€m disponivel no varejo uma quantidade cada vez maior de
marcas e tipos de café. Essas marcas vém buscando se posicionar junto ao publico no varejo,
por meio da comunicagdo e investimento de qualidade dos ingredientes do produto, em suas
caracteristicas, nos aspectos visuais, embalagem, design, em seus canais de distribuicdo, e nas
promocodes de suas ofertas e de suas imagens (BASTOS, 2011).

De acordo com Kotler e Keller (2006), a marca pode sinalizar niveis de qualidade,
acesso, status, preco, entre outros e dessa maneira cativar clientes que podem facilmente
reconhecer e optar novamente pelos produtos identificados por esta.

A marca quando possui um selo de qualidade por exemplo, pode aumentar o valor
percebido pelos consumidores e isso estd ligado a sua reputacdo, o que leva os consumidores
a valorizar mais e pagar mais por estdi marca que mantém um padrio de qualidade,

(TAVARES, 2008).
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério da Universidade Federal do
Maranhao, Campus Imperatriz, onde foram realizadas as andlises fisico-quimicas e sensoriais
do café. Para tanto, foram adquiridos junto ao comércio local, duas diferentes marcas
comerciais de café torrado e moido em diferentes tipos de embalagens (almofada e a vacuo),
sendo representada por Marca A e Marca B. Dessa forma, foram avaliadas quatro amostras de
café torrado e moido do mesmo lote em triplicata, duas embaladas a vacuo (Marca A vécuo e
Marca B vicuo) e duas embaladas em pacotes denominados almofadas (Marca A Almofada e

Marca B almofada).

3.1 Analises fisico-quimicas

3.1.1 Indice de coloragdo

Para determinacdo do indice de coloracdo foram tomadas cerca de 2 g das
amostras de cafés moidos e colocadas em Erlenmeyer, adicionando-se 50 mL de &4gua
destilada, agitando-se por uma hora em agitador horizontal. Em seguida, as amostras foram
filtradas em papel de filtro. Desse filtrado foram tomados 5 mL e adicionados 10 mL de dgua
destilada, deixando em repouso por 20 minutos. A leitura foi feita em espectrofotometro a 425

nm de absorbancia, tendo como branco a dgua destilada (SILVA et al., 2009).

3.1.2 Cor

A medi¢do objetiva da cor dos pos de foi realizada mediante colorimetro Minolta
CR300, Tokyo, operando no sistema CIE (L*, C* e h*). Sendo L* a luminosidade, variando
de O (preto) para 100 (branco); Croma representa a saturagdo da cor; e h* representa a
tonalidade cromatica determinada pela localiza¢do da cor em um diagrama, onde o angulo 0°
representa o vermelho puro; 90° o amarelo puro; 180° o verde puro e 270° o azul puro. A
calibracdo do aparelho foi realizada por meio de placa de ceramica branca, utilizando-se o

1luminante Dgs.
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3.1.3pH

A partir do extrato do indice de colora¢do foi medido o pH em potencidmetro
(INSTRUTHERM, RS 232) equipado com eletrodo combinado, mediante leitura direta
(SILVA et al., 2009).

3.2 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada na Universidade Federal do Maranhdo,
Imperatriz-MA, tendo participado 100 provadores ndo treinados de ambos os sexos. As
amostras (aproximadamente 30 mL) foram servidas em copos plésticos descartaveis de S0 mL
codificados com trés digitos aleatorios, a uma temperatura de 65 a 70°C, de forma monadica e
sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados com relacdo a ordem
de apresentacao.

Para participacdo na anélise, os provadores assinaram um termo de consentimento
(APENDICE A). A aceitacdo dos cafés foi avaliada através de escala hedonica de 9 pontos
ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo”™ e “gostei muitissimo”, mediante
os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, acidez e impressdo global. As porcentagens dos
valores hedonicos de 1 a 4 foram somadas e denominadas de “Regido de rejeicdo”, enquanto
as porcentagens dos valores hedonicos de 6 a 9 foram denominadas de “Regido de aceita¢do”,
o valor 5 foi considerado como “Regido de indiferenca” (nem gostei, nem desgostei)
(APENDICE B) (STONE; SIDEL, 1993).

A intencdo de compra do produto baseou-se na impressao geral dos consumidores,
sendo avaliada mediante Escala de Atitude de Compra estruturada mista de 5 pontos,

ancorada nos extremos pelos termos “certamente ndo compraria” e “certamente compraria”
(MEILGAARD:; CIVILLE; CARR, 1991).

3.3 Analise estatistica

Para as andlises fisico-quimicas foi calculada a média de trés valores e o desvio

padrao.
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Para a andlise sensorial, foi considerado um experimento em blocos casualizados
para avaliar quatro amostras de café (tratamentos) quanto aos atributos sensoriais: cor,
aparéncia, aroma, sabor, corpo, acidez, impressdo global e intencdo de compra. Na presente
andlise, os provadores foram considerados os blocos.

Por se tratar de varidveis quantitativas discretas, os tratamentos foram avaliados
quanto as varidveis citadas utilizando o teste ndo paramétrico de Friedman (mais de duas
amostras dependentes) a 5% de significincia, onde nao ha suposi¢cdes sobre a distribuicdo dos
dados, como descrito em Gibbons e Chakraborti (2010). As varidveis significativamente
diferentes entre as amostras seguiram para o teste de comparag¢do multipla de Friedman a 5%
de significancia. Todos os dados foram tabulados no Excel 2010 e os testes realizados no

programa SAS (SAS, 2000).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises fisico-quimicas do café

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas das amostras de café estdo

dispostos na Tabela 1.

Tabela 1- Médias de trés repeti¢cdes + desvio padrio das andlises de pH e indice de coloragao
dos cafés comercializados em Imperatriz-MA.

pH Indice de coloracao (nm)
Marca A almofada 5,99+0,01 1,79+0,09
Marca A vacuo 5,84+0,01 1,71+0,16
Marca B almofada 5,59+0,01 1,74+0,11
Marca B vacuo 5,81+0,01 1,98+0,22

Fonte: Autor (2013).

De acordo com Siqueira e Abreu (2006), valores de pH ideais do café, para que
este ndo apresente excesso de acidez encontram-se na faixa de 4,9 a 5,2. No presente estudo,
todos os valores de pH obtidos estdo acima dessa faixa. Resultados semelhantes foram
reportados por Schmidt, Miglioranza e Prudéncio (2008) que ao submeterem graos de cafés a
diferentes tipos de moagem e tempo de torra, encontraram valores de pH acima do ideal.
Esses autores atribuiram esses resultados ao maior tempo de torra que tende a aumentar o pH.

Segundo Moura et al. (2001), os brasileiros preferem café com torra mais escura,
0s quais apresentam valores mais altos de pH. Essa maior aceitagdo do brasileiro por cafés de
pH mais altos, foi confirmado pelos resultados do presente estudo, visto que em todas as
amostras avaliadas, os maiores percentuais da avaliagdo sensorial para o atributo acidez
encontraram-se na regido de aceitagdo (FIGURA 6).

No que se refere ao indice de coloragdo, maiores valores sdo preferiveis, sendo
valores abaixo de 0,70 indicativos de uma bebida de baixa qualidade (SIQUEIRA; ABREU,
2006). Portanto, no presente estudo, os valores obtidos encontram-se todos acima deste valor,

evidenciando uma bebida com indice de coloracdo ideal. Siqueira e Abreu (2006) avaliando a
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qualidade de cafés submetidos a diferentes tipos de torra, também obtiveram valores altos do
indice coloragdo que variaram de 1,72 a 2,00, e sdo bem préximos aos encontrados no

presente estudo.

Tabela 2- Médias de trés repeti¢des + desvio padrdo da cor do pé de café torrado e moido
comercializados em Imperatriz-MA.

L* Croma Hue
Marca A almofada 42,69+0,00 1,2240,01 44,31+0,11
Marca A vacuo 42,38+0,00 0,90+0,01 39,31+0,67
Marca B almofada 42.54+0,07 0,84+0,01 38,90+0,48
Marca B vicuo 42,28+0,00 1,09+0,01 40,39+1,03

Fonte: Autor (2013).

Quanto a coordenada L* (luminosidade), os valores variaram de 42,28 e 42,69,
nao sendo observadas grandes variacOes entre as amostras. De acordo com Moura et al.
(2001), menores valores de luminosidade (23,90) estdo relacionados a um maior grau de torra.
No entanto, ainda segundo esses autores cafés que passam por uma torracdo muito severa
tende a proporcionar um incremento nos valores de L*, clareando a amostra. No presente
estudo, os valores encontrados sdo considerados altos, mais isto ndo quer dizer que esse café
possui uma torra clara e sim que esse café passou por uma torra excessiva causando um leve
clareamento na amostra. Portanto, os maiores valores obtidos condiz com a literatura, que
reporta os cafés brasileiros, como sendo de torracio excessiva (CONTI; PRUDENCIO, 2011).

A coordenada croma, representante da intensidade da cor (marrom) variou entre
0,84 (Marca B almofada) e 1,22 (Marca A almofada).

O parametro h* representa a tonalidade cromadtica determinada pela localizacao da
cor em um diagrama, onde o angulo 0° representa o vermelho puro; 90° o amarelo puro; 180°
o verde puro e 270° o azul puro (LAWLESS; HEYMANN, 1998). Os valores de h°, também
ndo apresentaram grandes variagdes entre si (38,90 e 44,31), observando essa faixa de valores

a coloracdo dessas amostras estariam na regiao vermelho puro do diagrama, sendo a Marca B
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almofada a que parece ter apresentado uma colora¢do mais avermelhada em relacdo as outras

amostras avaliadas.

4.2 Analise sensorial do café

4.2.1 Caracterizacdo dos provadores

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores da caracterizacdo dos provadores que
participaram da andlise sensorial do café torrado e moido.

Dos 100 provadores que participaram da andlise sensorial, a maior parte era do
sexo feminino representando 67% e os outros 33% eram do sexo masculino, em uma faixa
etaria de 18 a 25 anos (83%). Com relagdo ao grau de escolaridade, verificou-se que 82% dos
provadores estavam cursando o ensino superior e apenas 18% possuia 0 ensino superior
completo. Este resultado talvez se justifique devido a andlise ter sido realizada na
Universidade Federal do Maranhdo, onde a maior parte dos avaliadores sdo estudantes da
institui¢do, seguidos de funciondrios e visitantes.

A frequéncia do consumo de café foi de 78%, sendo esse consumo diério, com 2 a
3 xicaras de café. Numa escala do quanto se gosta ou desgosta de café, 83% dos provadores
afirmaram “gostar moderadamente”. Esse resultado contrapde com o reportado por Sett
(2001) que relatou que os jovens brasileiros consideram o café como uma bebida para pessoas
mais velhas, ligado a um clima de vicio e cigarro, hdbito adquirido frequentemente ao iniciar
a vida profissional e relacionado a vida estressante e nervosa.

O café acondicionado em embalagem tipo almofada foi dito como o mais
consumido (88%) em relacdo a vicuo (12%). De acordo com Cobra (2009), esse resultado
estd ligado a questao do preco, pois a embalagem almofada possui um pre¢o mais baixo que o

café embalado a vacuo.
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Tabela 3 - Caracteristicas dos provadores envolvidos na andlise sensorial de café torrado e
moido comercializados em Imperatriz-MA.

Sexo (%) Masculino 67%
Feminino 33%
Faixa Etaria (%) 18 a 25 anos 83%
26 a 35 2%
36 a50 11%
>50 anos 1%
Escolaridade (%) Superior completo 18%
Superior incompleto 82%
Consumo de café (%) Diariamente 78%
2 a 3 vezes/ semana 21%
1 vez/semana 1%
Quinzenalmente -
Mensalmente -
Semestralmente -
Nunca -
Quanto gosta ou desgosta de café (%) Gosto muito 11%
Gosto moderadamente 83%
Gosto ligeiramente 4%
Nem gosto nem desgosto 1%
Desgosto ligeiramente -
Desgosto moderadamente 1%
Desgosto muito -
Em que momento do dia (%) Manha 38%
Tarde 41%
Noite 2%
Manha/Tarde 12%
Manha/Noite 1%
Durante o dia todo 6%
Qual tipo de embalagem costuma adquirir (%) Almofada 88%
A vécuo 12%

Fonte: Autor (2013).
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4.2.2 Teste de aceitagdo do café

Os valores hedonicos médios referentes a aceitacdo dos atributos sensoriais €
intencdo de compra das diferentes marcas e tipos de embalagens do café estdo apresentados

nas Tabelas 4 € 5.

Tabela 4 - Valores médios + desvio padrao dos atributos sensoriais de cor, aparéncia, aroma,
sabor acidez impressao global e inten¢do de compra de café torrado e moido comercializados
em Imperatriz-MA.

Marca A vacuo Marca B Marca B vacuo

M A
arca almofada

almofada
Cor 6,72+1,80a 5,96+1,86b 6,15+1,74b 6,44+1,90ab
Aparéncia 6,66+1,85a 5,99+1,81b 6,09+1,71b 6,40+1,84ab
Aroma 5,73+2.00ab 5,65+1,93b 5,75+1,94ab 6,26+1,87a
Sabor 5,3242.34a 4,94+2 25a 5,40+2.,22a 5,45+2.34a
Acidez 6,05+£1,92 a 5,44+1.,87a 5,78%1,70a 5,83%+1,95a
Impressao 5,97+5,67a 5,55+1,89a 5,77+1,86a 6,02+1,92a
global
Intengdo de 3,26%1,99a 2,92+1.95a 3,3442.02a 3,3842.03a
compra

Médias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagdo
multipla de Friedman.
Fonte: Autor (2013).

Para os atributos sabor, acidez, impressdo global e para a atitude de compra ndo
foi observada diferenca significativa entre os tipos de cafés avaliados. Ja para os atributos cor,
aparéncia e aroma houve diferenca significativa (p<0,05). A cor e a aparéncia tiveram maior
aceitacdo para a Marca A almofada quando comparada com a Marca A vécuo e a Marca B
almofada. Para o atributo aroma, a Marca B vacuo apresentou maior aceitacao que a Marca A
viacuo (TABELAS 4 ¢ 5).

Os resultados de aceitacdo de cor e aparéncia podem estar associados a
preferéncia do consumidor brasileiro por cafés de coloracdo mais escura, visto que o
parametro de cor Croma dos pés (que indica a intensidade do marrom) (TABELA 2)

apresentou maiores valores para a Marca A almofada quando comparada com a Marca A
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vidcuo e a Marca B almofada e isso se refletiu na cor da bebida aumentando a sua
aceitabilidade.

Schmidt, Miglioranza e Prudéncio (2008), também observaram uma maior
aceitacdo dos julgadores por cafés de coloracdo mais escura. Segundo esses autores, O
consumidor brasileiro prefere café de cor mais escura por acreditarem que proporciona bebida
com sabor mais forte.

De acordo com Carvalho er al. (1994), umas das formas de se classificar a
qualidade do café brasileiro é por seu aroma, sendo este caracterizado como fraco, o qual é
resultante de uma torra escura. No presente estudo, a Marca B vicuo foi mais bem aceita que
a Marca A vécuo pelos provadores. Desta forma, a Marca B vacuo apresentou o aroma mais
caracteristico da bebida.

Outra forma de se avaliar a escala hedbnica € através dos percentuais de
frequéncia dos valores hedonicos obtidos por cada amostra, que tornam possivel a
visualizacdo da segmentacdo desses valores, revelando o nivel de aceitacdo e rejei¢do da

mesma junto aos consumidores (SANTOS, 2009).
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Figura 1- Percentuais de aprovagdo, indiferenca e rejei¢do do atributo cor da bebida de café
torrado e moido, comercializados em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Diante disso, quanto ao atributo sensorial de cor, avaliando os percentuais de
aprovacdo, confirma-se que a Marca A almofada foi que mais se destacou com (77%) de
aceitagcdo, em relacdo a Marca B almofada com (63%) e a Marca A Vacuo (59%) (FIGURA
1).

Os valores referentes a cor podem estar relacionados a preferéncia dos
consumidores locais avaliados no presente estudo, visto que quando perguntados qual marca
comercial e tipo de embalagem que costumavam consumir, indicaram a Marca A (73%) e a

embalagem almofada (88%) como sendo as mais consumidas.
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Figura 2 - Percentuais de aprovacdo, indiferenca e rejei¢ao do atributo aparéncia da bebida de
café torrado e moido, comercializado em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Quanto aos percentuais hedonicos de aparéncia (FIGURA 2), a Marca A almofada
a mais bem aceita (73%), em relagdo a Marca A vacuo (59%), Marca B almofada (63%). No
que se refere a regido de rejeicao, maiores valores foram obtidos para a Marca A vacuo (22%)
quando comparada com a Marca A almofada (14%). Ja para a Marca B, a regido de rejei¢ao
apresentou resultado contrério, tendo a Marca B almofada tendo maiores valores (20%)

quando comparada com a Marca B vécuo.
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Figura 3- Percentuais de aprovagao, indiferenga e rejei¢do do atributo aroma da bebida de café
torrado e moido, comercializado em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Em relacdo ao atributo aroma (FIGURA 3), as marcas apresentaram mesmo
percentual de aceitacio (Marca A 55% e Marca B 62%), para a embalagem a vdcuo e
almofada. Isso confirma o resultado obtido com o teste de médias onde as embalagens
almofada e a vacuo da Marca A e da Marca B nio diferiram entre si.

A Marca B (almofada e a vacuo) apresentou os maiores percentuais de aceitacio
(62%) que a Marca A. na regido de rejeicdo, a Marca A obteve maiores percentuais que a
Marca B tanto para a embalagem almofada (26%) como a vicuo (30%).

Resultados semelhantes foram obtidos por Siqueira et al. (2008), ao avaliar o
aroma do café de diferentes marcas comerciais, em embalagem almofada e a vacuo. Esses
autores concluiram que as diferentes formas de embalagens ndo afetam de maneira
perceptivel a aceitabilidade desse atributo da bebida, havendo diferencas somente entre as

marcas comercias avaliadas.
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Figura 4- Percentuais de aprovacgdo, indiferenca e rejei¢do do atributo sabor da bebida de café
torrado e moido, comercializados em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Quanto ao atributo sabor, todas as amostras apresentaram maiores percentuais na
regido de aceitacdo, sendo os maiores valores para a embalagem almofada (Marca A —53% e
Marca B — 54%) quando comparadas a embalagem 4 vacuo (Marca A — 53% e Marca B —
54%) (FIGURA 4).

Segundo Bortolin (2005), a embalagem a vicuo tende a conservar mais as
caracteristicas de sabor quando comparada com a almofada. No presente estudo, a maior
aceitacdo do sabor para o café da embalagem almofada pode esta relacionada ao hébito local
de consumi-la, preferindo assim suas caracteristicas de sabor.

Embora ndo tenha ocorrido diferenca significativa entre as marcas e as
embalagens avaliadas (TABELA 4), a Marca A (almofada e a vacuo) apresentou os maiores

percentuais de rejeicdo quando comparadas a Marca B.
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Figura 5- Percentuais de aprovagao, indiferenca e rejei¢do do atributo acidez da bebida de
café torrado e moido, comercializado em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Para o atributo acidez (FIGURA 5), todas as amostras apresentaram maiores
percentuais na regido de aceitacdo, sendo os maiores valores alcancados pela Marca B
(embalagem almofada -55% e & vacuo — 54%) em comparacdo com a Marca A (embalagem
almofada -45% e 4 vacuo — 43%).

De acordo com Carvalho et al. (1994), quanto maior a acidez, maior a sensa¢ao de
amargor, a qual é bem aceita pelos consumidores brasileiros. No presente estudo, a Marca B

apresentou essa caracteristica sensorial bem apreciada pelos provadores.
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Figura 6 - Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejei¢ao da aceitacio global da bebida de
café torrado e moido, comercializado em Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

De acordo com o teste de impressdo global (FIGURA 6), todos os cafés avaliados
apresentaram os maiores percentuais na regido de aceitacdo. Nao foram observadas grandes

variagcdes nos percentuais, tendo a Marca A almofada apresentado valores de 59% e a vacuo

48% e a Marca B almofada 59% e a vacuo 56%.
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Figura 7— Atitude de compra dos provadores para o café torrado e moido, comercializado em

Imperatriz-MA.
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Fonte: Autor (2013).

Quanto a inteng¢do de compra a Marca B vacuo apresentou o maior percentual para

a categoria “certamente compraria” (27%) seguida da Marca B almofada (22%), esse fato foi

confirmado no atributo aroma, sabor e acidez onde a marca mais bem aceita foi a Marca B

devido a se enquadrar no paladar desses consumidores com seu sabor forte devido a torracao

(FIGURA 7).

Para a categoria “certamente ndo compraria” a Marca A vacuo foi a que atingiu

maiores percentuais em relagdo as amostras analisadas, esse resultado confirma os obtidos na

analise sensorial onde a Marca A vacuo na regido de rejeicdo em diversos atributos avaliados

na vinha sendo mais rejeitada em relagc@o as outras amostras.
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5 CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de café torrado e moido,
acondicionados em embalagem almofada e a vicuo, de duas marcas comercializadas em
Imperatriz-MA se apresentaram de acordo com os dados da literatura para os padrdes do café
brasileiro.

De acordo com a andlise sensorial, a Marca A almofada apresentou maior
aceitacdo dos atributos cor e aparéncia, em relagdo a Marca A 4 vacuo e a Marca B almofada.
O atributo sensorial aroma apresentou maior aceitacdo para a Marca B a vicuo quando
comparada a Marca A véacuo.

As caracteristicas sensoriais de sabor, acidez, impressao global e para a atitude de
compra ndo apresentaram diferencas entre os tipos de marcas de café e embalagens avaliadas.

Os cafés avaliados apresentaram uma boa aceitacdo para todos os atributos

sensoriais avaliados.



46

REFERENCIAS

AGUIAR, A. T. E. Atributos quimicos de espécie de café. 2005.87f. Tese (Doutorado em
Agronomia)- Universidade de S@o Paulo, Piracicaba, 2005.

ALVES, R. M. V.; MORE, E. E.; MILANEZ, C. R.; PADULA, M. Café torrado e moido em
embalagens inertizadas. Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, n.2, p. 22-27. 2003.

AMSTALDEN, L. C; LEITE, F.; MENEZES, H. C. Identificacdo e quantificacio de volateis
de café através de cromatografia gasosa de alta resolucdo / espectrometria de massas
empregando um amostrador automatico de “headspace”. Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas,
21(1): 123-128, jan.-abr. 2001.

Associagdo Brasileira de Industria de Café-ABIC. Tendéncias de consumo de café-viii-
2010. Disponivel em:
<http://www.abic.com.br/publique/media/EST_PESQTendenciasConsumo2010.pdf>.
Acesso em: 04/06/2012

Associacdo Brasileira de Industria de Café - ABIC. O aumento do consumo em 2011.2012,
Disponivel em:
<http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=61#tabprodpart2011>
Acesso em: 04/06/2012

Associacdo Brasileira de Industria de Café - ABIC. Os primeiros cultivos de café.
Disponivel em:<http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=38#66>.
Acesso em: 02/07/2012

Associacdo Brasileira de Industria de Café - ABIC._ As cafeterias. Disponivel em:<
http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=38#66>. Acesso em:
13/08/2012

Associagdo Brasileira de Industria de Café - ABIC. Indicadores da industria de café no
Brasil — 2012. Disponivel em:
http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=61#1910

Acesso em: 12/12/2012.

BRASIL, Instru¢cdo Normativa n° 8 de 11/06/03. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Regulamento técnico de identidade e de qualidade para a classificagdo do café
beneficiado grdo cru. Diario Oficial [Republica Federativa do Brasil] Brasilia, 2003.

BRASIL, Instru¢cao Normativa n° 16 de 24/05/10. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Regulamento técnico para o café torrado em grao e para o café torrado e
moido. Diario Oficial [Republica Federativa do Brasil] Brasilia, 2010.


http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=61#tabprodpart2011
http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=38#66
http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=38#66
http://www.abic.com.br/publique/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?sid=61#1910

47

BRASIL, Portaria n377, de 26 de abril de 1999. Estabelece normas para fixar a identidade e
as caracteristicas minimas de qualidade do café torrado em grao e café torrado e moido.
Diario Oficial [Republica Federativa do Brasil], Brasilia. 29 abr. 1999, se¢o 1, n 80-E.

BASTO, F. P. C. Posicionamento: um estudo comparativo de marcas rivais de café.
2011.117f. Dissertacao (mestrado profissional em administra¢do)- Faculdades Integradas
Pedro Leopoldo, Minas Gerais, 2011.

BORTOLIN, B. Café: a questao do blend. Agricultura, p. 42-45, 2005.

CABRAL, A. C. D.; FERNANDES, M. H. C. Embalagens para café torrado e moido.
Boletim do ITAL, Campinas, v.19, n. 1, p.1-19, 1982.

CARVALHO, V. D.; CHALFOUN, S. M.; CHAGAS, S.J. R.; BOTREL, N.; JUSTE
JUNIOR, E. S. G. Relagdes entre a composicio fisico-quimica e quimica do grio beneficiado
e da qualidade de bebida do café. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v. 29, n. 3, p.
449-454, mar. 1994.

CELLA, R. C. F.; REGITANO, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Comportamento do 6leo de soja
refinado utilizado em fritura por imersdo com alimentos de origem vegetal, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, n. 22, p. 111-116, 2002.

COBRA, M. Administracao de Marketing. Sao Paulo: Atlas, 2001. 806 p.

CORREIA, A. Influéncia da torra na evoluciao dos acidos clorogénico do café, Dissertacio
de Doutoramento, Lisboa, Instituto Superior de Agronomia / Universidade Técnica de Lisboa,
106-140, 1990.

CONTI, M. C. M. D.; PRUDENCIO, S. H. Avaliagdes fisica, quimica e segsorial de cafés
torrados e moidos, de di,ferentes categorias e marcas comerciais. In: SIMPOSIO DE
PESQUISA DOS CAFES DO BRASIL. 7, 2011, Araxa. Anais... Araxa: 2011, p.1-5.

FARIA, M. A.; SOUSA, C. V. A influéncia da embalagem no composto de marketing. In:
CONGRESSO NACIONAL DE EXCELENCIA EM GESTAO 4, 2008, Niterdi. Anais...
Nitéroi: CNEG, 2008.

FERNANDES, S. M.; PEREIRA, R. G. F. A.; BOREM, F. M.; NERY, F. C.; PADUA, F. R.
M. Alteragdes quimicas em cafés torrados € moidos durante o armazenamento, R. Bras.
Armaz. Vicosa — Especial Café, MG, n. 9, p. 12-18, 2006.

FERNANDES, S. M.; PINTO, N. A. V. D.; THE, P. M. P.; PEREIRA,R. G.F. A ;
CARVALHO, V. D.Teores de polifendis, acido clorogénico, cafeina e proteina em café
torrado . Rev. Bras. de Agrociéncia, v.7 n 3, p.197-199, set-dez, 2001.

FERRAO, J. (2009) O CAFE, A bebida negra dos sonhos claros, Lisboa, Chaves Ferreira
Publicagdes.



48

FRANCA, A. S.; OLIVEIRA, L. S.; BORGES, M. L. A.; VITORINO, M. D. Evolugio da
composi¢do do extrato aquoso de café durante o processo de torrefacao. Revista Brasileira
de Armazenamento, Especial café, n.2, p.37-47, 2001.

GIBBONS, J. D.; CHAKRABORTI, S. Nonparametric Statistical Inference, 5th Edition,
CRC Press, Florida, 2010.

GONZALEZ, E. A. S. Estudo da viabilidade de implantacido de pequenas unidades de
torrefacao de café. 2004. Trabalho final (Gradua¢do em Bacharelado em Engenharia de
Alimentos). Universidade Estacio de Sa. Rio de Janeiro, 2004.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracao de Marketing. Traducdo: Monica Rosenberg,
Brasil Ramos Fernandes e Claudia Freire; revisdo técnica Dilson Gabriel dos Santos. 12?2
Edi¢ao, Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 7* Edicdo. Sao Paulo. Prentice
Hall, 1998.

LICCIARDI, P.; PEREIRA, R. G. F. A.; MENDONCA, L. M. V. L.; FURTADO, E. F.
Avaliagdo fisico-quimica de cafés torrados e moidos, de diferentes marcas comerciais, da
regido sul de minas gerais. Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(3): 425-429, jul.-set.
20085.

LIMA, U. A. Matérias- Primas dos Alimentos. Parte I: Origem Vegetal, Parte II: Origem
Animal. Sao Paulo: Blucher, 2010.

LOPES, L.M.V. Avaliacao da qualidade de graos crus e torrados de cultivares de
cafeeiro (Coffea arabical..). 2000. 95f. Dissertacdao (Mestrado) - Universidade Federal de
Lavras, Minas Gerais, 2000.

LAWLESS, H. T.; HEYMANN, H. Sensory evaluation of food principles and practices.
led.Missori: Food Science Texte Series, 1998.

MACHADO, M. M. L. Associaciao do consumo de café com o nivél de atividade fisica, a
idade e o sexo, controlando-se parametros socio- econdomico-comportamentais clinicos e
bioquimicos de trabalhadores de empresa de Belém-PA. 2006.68f. Dissertagdo ( Mestrado
em ciéncias dos alimentos)- Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2006.

MARIA, C. A. B.; MOREIRA, R. F. A.; TRUGO, L. C. Componentes volateis do café
torrado, parte 1: Compostos hetererociclicos. Quimica Nova, v. 22, n° 2, p. 209-217 1999.

MARIA, R. Ensino dinamico de pesquisa. 1. ed. Sdo Paulo: Difusdo cultural do livro, 1999.



49

MAPA- Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Café no Brasil. 2012.

Disponivel em:< http://www.agricultura.gov.br/vegetal/culturas/cafe/saiba-mais>. Acesso em:
03/06/2012

MARQUES, J. M. S. S. Transformacoes fisico-quimicas e sensoriais durante o
envelhecimento de café torrado em grao. 2011. 106f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia
Alimentar — Qualidade e Seguranca Alimentar)- Universidade Técnica de Lisboa, Lisboa,
2011.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 2 nd ed.
Flérida: CRC Press, 1991. 354 p.

MOLIN, R. N. D; ANDREOTTI M.; REIS, A. R.; JUNIOR, E. F.; BRAGAL, G. C,;
SCHOLZ, M. B. S. Caracterizacao fisica e sensorial do café produzido nas condi¢des
topoclimaticas de Jesuitas, Parand. Acta Sci. Agron. Maring4, v. 30, n. 3, p. 353-358, 2008.

MORAES, I. V. M. Dossié técnico: Processamento de café. Rede de Tecnologia do Rio de
Janeiro, 2006.

MOURA, S. C. S. R.; VITALIL A. A.; ANJOS, V. D. A.; MORL E. E. M.; NASCIMENTO,
F. H.; SOLER, B. Obtencao de ciclos de torracdo de cafés brasileiros para guia prético de
torrefacdes nacionais-Parte 1. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE PESQUISA DOS

CAFES DO BRASIL,2, 2001, Vitéria. Anais... Brasilia: Embrapa Café, 2001. p.1560-1567.

MORAGADO, A. A. M. Produgio de Café no Brasil - Uma Visiao Producao Arabica e
Robusta. Dez.2008.Disponivel em:
http://www.revistacafeicultura.com.br/index.php?tipo=ler&mat=25460.

Acesso em:12/12/2012.

ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CAFE. El despulpado del café por medio de
desmucilaginadoras mecanicas sin proceso de fermentacion y su efecto en la calidade de
bebida de café producido en la region de Apucaran en el estado de Parana en Brasil.
[S.L], 1992.Nao paginado. (Reporte de Evolucién Sensorial).

OLIVEIRA, L. B. Manejo pods-colheita dos frutos do cafeeiro Colhidos em diferentes
estadios de maturacio. 2008. Trabalho de conclusido de curso. Escola agrotécnica federal de
muzambinho Curso Superior de Tecnologia em Cafeicultura. Muzambinho, 2008.

PADUA, F. R. M.; PEREIRA, R. G. F. A.; FERNANDES, S. M. Acucares totais,redutores e
nao redutores,extrato etéreo e umidade de diferentes padroes de bebidas do café ardbica em do
café conilon.In: SIMPOSIO DE BEBIDAS DOS CAFES DO BRASIL,2. 2002, Pogos de
caldas. Simpésio...Brasilia: Embrapa café de MINASPLAN, 2002. p.1426-1429.


http://www.revistacafeicultura.com.br/index.php?tipo=ler&mat=25460.%20%20%20%20%20%20%20%20

50

PAULUCIL L. F.; MORGANO, M. A;; MORL E. E. M.; RECHE, R.V.; MANTOVANI, D.
M. B.Minerais em café cru do brasil. In: SIMPOSIO DE PESQUISA DOS CAFES DO
BRASIL, 2001. Campinas, Simpésio... Sdo Paulo, 2001. p. 726-729.

RAMIREZ, J. Compuestos fendlicos enlapulpa de café: cromatografia de papel de pulpa
fresca de 12 cultivares de Coffea arabica L. Turrialba, San José, v. 37, n. 4, p. 317- 323,
oct./dic. 1987.

REINATO, C. H. R. Secagem e armazenamento do café: aspectos qualitativos e
sanitarios. Lavras, MG, 2006. 124 f. Dissertacdo (Doutorado em Ciéncia dos Alimentos) —
Universidade Federal de Lavras, 2006.

SALVA, T .J. G.; LIMA, V. B. A composicao quimica do café e as caracteristicas
da bebida e do grdo. O agrénomo, Campinas. v.59, n.1, p. 57-59, 2007.

SANTOS, B. S. Determinacao das condicoes térmicas de coccao e das propriedades
termofisicas da pizza. Dissertacdo de mestrado — Universidade Federal de Santa Catarina.
Floriandpolis, 2009.

SANTOS, Z. A. S.; BITENCOURT, M. B. Analise do mercado de café em Belo
Horizonte/MG: Uma visdo da percepcao do consumidor. In: CONGRESSO DA SOBER,
XLIII, 2005, Belo Horizonte. Disponivel em: < http://www.sober.org.br/palestra/2/383.pdf>.
Acesso em: 07/02/2013

STATISTICAL ANALYSIS SYSTEM - SAS. SAS software: user's guide. Version 8.2.
Cary: 2000. 291p.

Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas- SEBRAE. Torrefacdo e moagem
de café.1999, Disponivel em:
<www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/bds.nsf/84318D9IDD46AEAS548325742F0054016F/$File/
Torrefacao e moagem de café.pdf>. Acesso em: 03/06/2012.

Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas- SEBRAE. Origens do cultivo
do café. 2012, Disponivel em:
<http://www.sebrae.com.br/setor/cafe/osetor/producao/cadeiaprodutiva/integra_bia/ident_uni
c0/120000440>. Acesso em: 03/06/2012

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas- SEBRAE. Café gourmet e
organico. 2008, disponivel em: < http://pt.scribd.com/doc/79023420/CAFE>. Acesso em:
08/02/2013.

SETTE, R. S de. Estratégias de marketing para aumento do consumo de café entre os jovens.
In: SIMPOSIO DE PESQUISA DOS CAFES DO BRASIL, 2., 2001 Vitéria. Resumos...
Vitoéria,2001.p.360-363.


http://www.sober.org.br/palestra/2/383.pdf
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/bds.nsf/84318D9DD46AEA548325742F0054016F/$File/Torrefação%20e%20moagem%20de%20café.pdf%3e.%20Acesso
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/bds.nsf/84318D9DD46AEA548325742F0054016F/$File/Torrefação%20e%20moagem%20de%20café.pdf%3e.%20Acesso
http://pt.scribd.com/doc/79023420/CAFE

51

SILVA, A. F.; MINIM,V. P. R.; RIBEIRO, M. M Analise sensorial de diferentes marcas
comerciais de café(Coffea arabical.) organico. Ciénc. agrotec., Lavras, v. 29, n. 6, p. 1224-
1230, nov./dez., 2005.

SILVA, M. C.; CASTRO, H. A. O.; FARNEZI, M. M. M; PINTO N. A. V. D.; SILVA, E. B.
Caracterizacdo quimica e sensorial de cafés da chapada de Minas, visando determina

qualidade final do café de alguns municipios produtores. Ciénc. agrotec., Lavras, v. 33,
Edicdo Especial, p. 1782 -1787, 2009.

SILVEIRA, A. C. P.; SOUSA, M.; PEREIRA, R. G. F. A. Anélise do comportamento dos
consumidores de café no municipio de Lavras, MG. 2002 Organizacoes Rurais &
Agroindustriais, Vol. 4, n. 2, p.1-11, 2002.

SIQUEIRA, H. H.; ABREU, C. M. P. Composicao fisico-quimica e qualidade do café
submetido a dois tipos de torragdo e com diferentes formas de processamento. Ciénc.
Agrotec., Lavras, v. 30, n. 1, p. 112-117, jan./fev., 2006.

SIQUEIRA, C. R., KOVALTCHUK, E.; CARVALHO, R. J.; WEEGE, S. Tecnologias do
café, qualidade e preferéncia sensorial. In.SEMANA DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS,6.,2008, Ponta Grossa. Resumo... Ponta Grossa, 2008.p.10

SCHMIDT, C. A. P.; MIGLIORANZA, E. ; PRUDENCIO, S. H. Interacdo da torra e
moagem do café na preferéncia do consumidor do oeste paranaense. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.38, n.4, p.1111-1117, jul., 2008.

STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices. 3rd ed. Boston: Elsevier Academic
Press, 1993. 377 p.

TAVARES, M. C. Gestao de marcas: construindo marcas de valor. Sao Paulo: Harbra,
2008.

TEIXEIRA, A. L.; PRADO, P. E. R.; DIAS, K. O. G.; MALTA, M. R.; GONCALVES, F. M.
A. Avaliagdo do teor de cafeina em folhas e graos de acessos de café arabica. Rev. Ciénc.
Agron., v.43, n.1, p.129-137, 2012.

TRUGO, L. C.; MACRAE, R. Application of high performance liquid chromatography to the
analysis of some non volatile coffee components. ArchivosLatinoamericanos de Nutricion,
Caracas, v. 39, n. 1, p. 96-107, Mar. 1989 .



52

APENDICE

APENDICE A — Termo de consentimento livre esclarecido

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Aceitacdo do café torrado e moido
Pesquisadora: Sammara Rhaissa Alves Brito

Curso: Engenharia de Alimentos

Convidamos vocé a fazer parte de uma pesquisa que envolve a aceitacdo de café
torrado e moido. Se vocé tiver algum problema com relagdo a ingestdo de produtos como café
e acticar, tais como: alergia ou qualquer outro problema de saide NAO poderd participar dos
testes. A sua identidade serd preservada. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu
nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e que

todas as duvidas foram esclarecidas.

Data:_ / /

Assinatura:

Nome:
Endereco:

Assinatura do pesquisador:
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APENDICE B - Ficha do Teste de Aceitacao

NOME: SEXO:M( ) F( )
FAIXA ETARIA: ( )18a25anos ( )25a35anos ( )35ab50anos ( ) mais de 50 anos ESCOLARIDADE:

Estamos realizando uma pesquisa sobre o consumo de café e gostariamos de conhecer sua opinido. Caso voceé esteja
interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo.

1.Indique a freqiiéncia com que vocé consome o café: 2. Marque com um X na escala abaixo o guanto vocé
() Diariamente gosta ou desgosta de café.
( )2 a3 vezes/semana ( ) Gosto muito
( )1 vez/semana ( ) Gosto moderadamente
() Quinzenalmente ( ) Mensalmente () Gosto ligeiramente
() Semestralmente ( ) Nem gosto nem desgosto
() Nunca ( ) Desgosto ligeiramente
Quantas xicaras? ( ) Desgosto moderadamente
() Desgosto muito

3.Vocé costuma adquirir o café de qual tipo de embalagem?
() Almofada () Avacuo

4 Quais marcas de café vocé costuma consumir?
() VIANA () KIMINO () SANTA CLARA () BRASILEIRO () OUTRAS

5. Em que momento do dia vocé costuma consumi-lo?

6. Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé
gostou ou desgostou com relagdo ao SABOR, AROMA, COR e ACIDEZ:

ESCALA

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

—_ b L s h Oy~ 00 N\O

AMOSTRA SABOR AROMA COR APARENCIA ACIDEZ

7. Assinale para cada uma das amostras, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto usando a escala
abaixo:

ESCALA o

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria
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OBRIGADA PELA PARTICIPAGAO!




