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Analise fisico-quimica e sensorial do café
torrado e moido tradicional e extraforte

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais visuais do
café torrado e moido e caracterizar o perfil do consumidor estudante de café. Foram
avaliados café tradicional e extraforte de quatro marcas comerciais. Os resultados para os
cafés tradicional e extraforte apresentaram variagdo para atividade de agua: (0,44-0,49);
umidade (3,01-3,69%); lipideos (11,88-14,24%); proteinas (12,30-12,97%); sélidos soltveis
(24-36%); acucares redutores (0,80-1,23 g/100 g); aclcares ndo redutores (1,43-
2,50g/100g); pH (5,46-5,73); acidez total tituldvel (62,40-152,70g/100g); cinzas (4,78-
5,15%). O teor de minerais também variou entre as marcas e tipos. No entanto, cabe
ressaltar que devido aos baixos valores de croma e de luminosidade a tonalidade ndo
influencia na cor de modo significativo e, assim, todas as amostras apresentaram o mesmo
aspecto. Na andlise sensorial, o café tradicional marca 1 caracterizou-se como a amostra
mais clara, confirmado na andlise de cor instrumental e de menor preferéncia. Quanto a
caracterizacdo do consumidor de café, 85,8% dos entrevistados consomem café; 34,7%
consomem mais de 200 mL por dia e 88,1% consomem no café da manha. Verificou-se que
79,6% compram café em po e 75,3% optam pelo tipo tradicional, 69% preparam o café no
filtro de papel, 57,1% utilizam agucar para adogar e 73% consideram importantes o aroma
e o sabor na escolha do produto. Concluiu-se que as variagdes dos parametros analisados
contribuem para a heterogeneidade dos cafés comerciais e, ainda, os hdbitos dos
consumidores refletem o significado social da bebida associado aos costumes e a oferta
encontrada no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Cor. Composicao centesimal. Consumidor. Minerais.
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INTRODUCAO

Devido a importancia do setor cafeeiro em escala global, vale destacar que a
gualidade do café torrado e moido é um fator decisivo para comercializacdo e estd
diretamente relacionada com sua composicdo fisico-quimica (TEIXEIRA; PASSOS;
MENDES, 2016). Os consumidores priorizam cada vez mais os atributos qualitativos
dos produtos, onde a determinagdo dos componentes fisico-quimicos do grao de
café apresenta papel fundamental na classificacdo e caracterizacdo da bebida
(MACEDO et al., 2017). A umidade apresenta influéncia direta na qualidade do
produto. Em relacdo ao café torrado e moido, o limite maximo de umidade permito
é até 5% (BRASIL, 2022). A atividade de dgua (Aw) indica a disponibilidade da dgua
presente nos alimentos, valores inferiores a 0,60 para atividade de agua sdo ideais,
uma vez que inviabilizam o crescimento microbiano, em que, quanto menor for a

Aw, maior serd a estabilidade do alimento (ANUNCIACAO e SILVA JUNIOR, 2016).

Em relacdo aos solidos soluveis totais, maior quantidade é desejada para
assegurar o corpo da bebida e proporcionar maior rendimento. Cuidados durante
a torra sdo requeridos pois ocorre a diminuicdo de soélidos soluveis, devido

principalmente a perda de acidos organicos.

O café torrado e moido caracteriza-se como um produto que apresenta
dificuldade de estabelecimento de padrdes. Além disso, ndo sdo apresentadas
informacdes sobre as diferengas entre esses produtos comercializados no Brasil,
nominados como tradicional e extraforte, sendo sua composicdo e qualidade

sensorial desconhecidas pela maioria dos consumidores (PEREIRA et al., 2017).

De acordo com Moraes et al. (2013), estudos realizados com diferentes
marcas comercializadas de café torrado e moido do tipo tradicional e extraforte no
pais, indicaram que as marcas apresentaram diferengas entre as variaveis fisico-
quimicas estudadas, dentre elas: cor, extrato aquoso, umidade, pH, acidez titulavel
e solidos soluveis, demonstrando, assim, falta de padrdo para as denominagdes

extraforte e tradicional.

Além da andlise fisico-quimica, a informacdo sensorial é uma ferramenta
importante, de forma direta ou indireta, pois colabora para o melhoramento e
reformulacdo de produtos e controle de qualidade. Além disso, apresenta

importancia significativa na identificacdo de atributos qualitativos de interesse e
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gue apresentam impacto direto na aceitacdo de determinado produto. Para este
estudo foi utilizada a metodologia de Anadlise Descritiva por Ordenacdo (ADO),
desenvolvida por Richter et al. (2010), de forma a avaliar os atributos sensoriais de
maneira eficiente e consistente utilizando um menor numero de sessdes e

guantidade de amostra.

Dessa forma, este estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas de quatro marcas comerciais de cafés dos tipos tradicional e extraforte,
torrados e moidos, bem como verificar a diferenca sensorial de cor e preferéncia
no café torrado e moido e intengdo de compra da embalagem com e sem preco.
Também foi elaborado e aplicado um questionario para levantamento do perfil do

consumidor de café entre estudantes da universitarios.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro marcas de cafés comerciais, torrados e moidos,
sendo um café tradicional e um extraforte para cada marca. Foram obtidos cafés
de mesmo lote em trés repeticdes. As informacdes das embalagens relacionadas a
massa, intensidade e torra estdo apresentadas na Tabela 1. Em todas as
embalagens constavam as informacgdes: manter em local seco e fresco, apds
aberto guardar fechado na geladeira e selo ABIC. As analises fisico-quimicas foram

realizadas em triplicata.

Tabela 1 — Informagdes nas embalagens das marcas comerciais de café torrado e
moido estudadas

M1T MIEF M2T M2EF M3T M3EF M4T  MAEF
Massa (g) 500 500 500 500 500 500 500 500
Intensidade da torra  n.c. n.c. 8 10 8 10 n.c. n.c.
Tipo de Torra n.c. n.c. Classica Escura  Escura  Escura n.c. n.c.

n.c. = nao consta

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O teor de umidade dos cafés foi determinado pelo método de secagem

direta em estufa (SOLID STEEL) (IAL, 2008). Uma aliquota de aproximadamente

3,0000 g de café moido foi submetida a secagem em estufa a 105 °C até massa

pagina | 4082 constante. O teor de lipideos foi realizado com cerca de 2,0000 g da amostra

acondicionada em cartucho de papel e acondicionado no suporte do reboiler,
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durante 6 horas, usando como extrator o éter etilico em aparelho do tipo Goldfish.
O solvente foi recuperado por destilacdao e o reboiler que continha o extrato etéreo
foi levado a estufa (105 °C) por 2 horas e pesado. O preparo da amostra para
determinacdo de proteinas foi realizado em um bloco digestor (TECNAL TE-
040/25), e posteriormente, utilizado um destilador de nitrogénio (TECNAL TE-
0364), pelo método de Kjeldahl (AOAC, 1995). Para a determinacdo do teor de
cinzas, aproximadamente 5 g da amostra foi pesada em uma capsula de porcelana
e incinerada em mufla a 550 2C, até a completa eliminacdo da matéria organica
(1AL, 2008).

Os minerais (enxofre, boro, cobre, ferro, manganés e zinco) foram
quantificados por meio da espectrometria de absor¢do em chama (PERKIN ELMER
ANALYST 100) (IAL, 2008). Para isso, as amostras foram digeridas em acido nitrico
concentrado e apds digestdo, foram diluidas para 25 mL com dgua deionizada e
armazenadas em tubos de plastico a temperatura ambiente (AMORIM FILHO;
POLITO; GOMES NETO, 2007).

O pH dos cafés foi quantificado utilizando peagametro digital de bancada
(TECNAL TEC-2) e a acidez tituladvel foi medida por titulagdo com NaOH 0,1 N e
expressa em mL de NaOH 0,1 N gastos por cada 100 gramas de amostra, utilizando
uma solugdo de fenolftaleina 1% como indicador (AOAC, 1990). Para a
determinacdo da atividade de agua (Aw) foi empregado o equipamento TESTO
(Alemanha), modelo 650.

Os solidos soluveis totais foram medidos em refratémetro digital Atago (IAL,
2008), os agucares redutores (AR) determinados pelo método de Lane-Eynon, com
utilizacdo do reagente de Fehling A e Fehling B. A determinagdo de aglcares nao
redutores (ANR) foi realizada a inversdo da sacarose por hidrdlise acida, ambos
expressos em termos de glicose e sacarose (IAL, 2008).

Os valores Luminosidade (L*, 0 preto e 100 branco), angulo de cor hue
(tonalidade da cor em graus, 0° vermelho, 90° amarelo, 180° verde e 270° azul), e
cromaticidade (saturacdo da cor, 0 aspecto fosco - 100 cores vivas) foram
mensurados pelo colorimetro Chroma Meter CR-400 de 8 mm de diametro e
iluminante padrdo CIE C (MINOLTA CORP.). O aparelho foi calibrado em superficie

branca utilizando o iluminante padrao CIE C (CIELAB).
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ANALISE SENSORIAL DE ORDENACAO

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Seres Humanos
CAAE 61479722.6.0000.5504. Os testes sensoriais visuais de ordenagdo (ISO
8587:2006) foram realizados em ambiente com luz branca e 30 avaliadores
ordenaram em ordem crescente, 8 potes plasticos transparentes (50 g),
devidamente fechados com as amostras do café torrado e moido e foram
analisados quanto a cor e preferéncia visual. Apds esta andlise, os mesmos
avaliadores ordenaram as amostras quanto a intencdo de compra dos cafés com a
embalagem sem prego e com prego. Para os dois primeiros testes as amostras
foram codificadas com 3 digitos. Os avaliadores que realizaram os testes foram
selecionados de acordo com interesse e disponibilidade em realizar os testes.
Utilizou-se uma amostra de cada tratamento, sendo as amostras entregues ao

avaliador de forma balanceada.

QUESTIONARIO SOBRE O PERFIL DE CONSUMIDOR

Foi constituida uma amostra composta por 351 consumidores de café, todos
alunos da Universidade Federal de Sao Carlos, Campus Araras. Para a coleta das
informacdes, foi elaborado e aplicado um questionario estruturado, contendo
questdes de carater exploratério, com o objetivo de identificar as caracteristicas e
o comportamento dos consumidores de café. O questionario foi elaborado com
base em outro estudo sobre o perfil dos consumidores de café (ARRUDA et al.,
2009), sendo composto por questdes de multipla escolha ou questdes abertas,
sobre os habitos e conhecimentos a respeito do consumo de café. As entrevistas
ocorreram de forma online utilizando a ferramenta Google Forms® e as respostas

obtidas foram reunidas e organizadas em tabela.

ANALISE ESTATISTICA

As analises estatisticas foram realizadas pelo software R. Os resultados
obtidos nas andlises fisico-quimicas foram avaliados utilizando analise de varidncia
(ANOVA), considerando o nivel de significancia (p<0,05) e, quando detectadas
diferengas significativas entre as médias, foi realizado o teste de Tukey. Para os

dados do teste de ordenacado, foi utilizado a Tabela de teste de Friedman (NEWELL
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e MacFARLANE, 1987) para verificar a diferenca entre amostras para cada atributo,

considerando-se oito amostras e 30 avaliadores.

Os resultados obtidos no questiondrio de perfil de consumo de café, foram
coletados e organizados automaticamente pela ferramenta Google Forms®,
apresentados em porcentagens referentes ao total dos 351 entrevistados. A partir
dos resultados obtidos pela ferramenta foi elaborada uma tabela contendo as
perguntas e as respectivas respostas dos entrevistados, distribuidas em

porcentagem (Tabela 7).

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS CAFES TORRADOS E MOIDOS

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios de Aw, umidade, lipidios,
proteinas e cinzas dos cafés torrados e moidos. Em relagdo a umidade, verificou-
se que o café M3EF foi a amostra que apresentou maior valor 3,7%, e a amostra
M2EF foi a que obteve o menor 2,9%. Em relacdo ao café torrado, o percentual de
umidade recomendado é de até 5,0% (BRASIL, 2022), assim, todas as amostras

analisadas apresentaram valores de umidade de acordo com a legislagao.

Tabela 2 — Resultados das analises de Aw, umidade, lipidios, proteinas e cinzas das
marcas de cafés torrados e moidos

Marcas Umidade Lipideos Proteinas Cinzas
(g100g”)  (g100g?)  (g100g?)  (g100g?)
M1T 0,45d 3,0e 13,8a 12,3a 5,22
M1EF 0,47bc 3,5b 14,2a 12,1a 5,0ab
M2T 046d 3,3c 14,5a 12,6a 4,9ab
M2EF 0,44e 2,9f 13,6a 12,6a 5,12
M3T 0,48bc 3,5b 14,2a 12,4a 5,1ab
M3EF 0,492 3,72 12,6a 12,7a 4,8b
MAT 0,47c 3,1d 12,4a 12,7a 4,9ab
MAEF 0,48b 3,3c 11,9a 12,9a 4,9ab

Valores seguidos de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de
Tukey; M1T=marca 1 tradicional; M1EF=marca 1 extraforte; M2T=marca 2 tradicional; M2EF=marca
2 extraforte; M3T=marca 3 tradicional; M3EF=marca 3 extraforte; M4T=marca 4 tradicional;
M4EF=marca 4 extraforte.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

Os resultados de Aw foram inferiores a 0,60, refletindo em pequeno ou
nenhum crescimento de microrganismo. Assim, valores inferiores a 0,60 para
atividade de agua sdo ideais, j& que inviabilizam o crescimento microbiano

(ANUNCIACAO e SILVA JUNIOR, 2016).
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Os resultados de teor de lipidios ndo possuem diferenca significativa entre as
amostras analisadas. O grao de café cru possui valores médios de lipidios em torno
de 5,69 a 6,39 g 100g-1 (SILVA; ASCHERI; PEREIRA, 2008), ap0ds a torra, tais valores
médios aumentam para teores que variam até cerca de 15%, sendo este aumento
diretamente ligado ao processo de torra, devido a perda de dgua e substancias
volateis do grdo. De acordo com a Taco (2011), o teor de lipideos para 100 g de
amostra de café torrado e moido é de 11,9 g. Dessa forma, foi possivel observar

gue as amostras em estudo possuem teores lipidios coerentes com a literatura.

Os teores de proteinas nos cafés torrados dependem da composicdo inicial do
grao, espécie, variedade, e da maturacdo dos frutos. A Taco (2011) apresenta teor

de proteina de 14,7%, para café torrado em poé.

Para o teor de cinzas, trés apresentaram teor de cinzas superior a 5%. De
acordo com a Taco (2011), a média é de 4,7%. Este parametro é um dos
responsaveis pela qualidade sensorial do corpo da bebida. Duran et al. (2017),

encontraram teor de cinzas no café torrado entre 4,5 e 4,7%.

A composicdo mineral estd apresentada na Tabela 3 e verificou-se que para o
enxofre os valores obtidos variaram de 1,8 a 2,9 mg kg, os valores de enxofre em
geral sdo menores nas amostras de café torrado extraforte. No estudo de Abrahdo
et al. (2010), com cafés torrados e moidos os teores foram de 1,7 mg kg? de

enxofre.

Tabela 3 - Resultados dos teores de minerais das marcas de cafés torrados e

moidos (mg kg?)

Marcas S B Cu Fe Mn Zn
M1T 2,2b 13,7ab 10,9d 13,7g 31,6a 3,4d
M1EF 2,2b 15,32 8,3e 24,7e 15,2f 5,5b
M2T 2,92 12,7ab 21,7a 19,1f 16,1ef 6,32
M2EF 1,9b 11,0ab 12,6¢ 33,9d 25,7b 3,5d
M3T 2,1b 11,3ab 3,6f 42,4c 18,0de 2,1le
M3EF 1,8b 12,7ab 16,3b 102,2a 21,7c 4,5¢
MAT 1,9b 7,3b 10,3d 46,2c 19,5d 3,3d
MAEF 1,8b 11,3ab 1,3g 63,9b 26,3b 3,2d

Valores seguidos de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de
Tukey; M1T=marca 1 tradicional; M1EF=marca 1 extraforte; M2T=marca 2 tradicional; M2EF=marca
2 extraforte; M3T=marca 3 tradicional; M3EF=marca 3 extraforte; M4T=marca 4 tradicional;
M4EF=marca 4 extraforte.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)
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O teor de boro nas amostras deste estudo variou entre 7,3 e 15,3 mgkglea
média cobre variaram entre 1,3 e 21,7 mg kg* e segundo Abrah3o et al. (2010)

estudando cafés torrados e moidos obtiveram 10,60 mg kg™.

O teor de ferro das amostras deste estudo estd entre 13,7 e 102,2 mg kg7,
vale ressaltar os altos teores de ferro nas amostras de café extraforte em relagao
ao tradicional, demonstrando ser decorrente do processamento. A média do teor
de ferro em café torrado e moido verificada por Abrahdo et al. (2010) foi de 53,3
mg kg'. As diferencas ocorridas entre os resultados desse trabalho também

podem ser atribuidas as variedades dos cafés e de fatores edafoclimaticos.

Quanto ao manganés, houve uma variacdo de 15,2 a 31,6 mg kg*. Ashu e
Chandravanshi (2011), Grembecka et al. (2007) e Dos Santos e Oliveira (2001) para
0 mesmo elemento, encontraram o mesmo espectro de valores evidenciado neste
estudo. Para o teor de zinco obteve-se variacdo dos resultados de 2,1 a 6,3 mg kg
! sendo estes menores do que o reportado por Janda et al. (2020) que observou

teor de 9,93 mg kgde zinco.

As variacdes encontradas nos teores de minerais, podem ser ocasionadas por
diversos fatores, dentre eles composi¢cdo quimica do solo, manejo da lavoura e
fatores edafoclimaticos tais como luminosidade, temperatura, pluviosidade,

umidade do ar, impactando diretamente na composi¢do quimica do grao.

A composicdao mineral afeta diretamente a qualidade do café e, dessa forma,
o estado nutricional do cafeeiro é de extremas relevancias para producdo da
bebida de qualidade, lembrando que os micronutrientes B, Zn e Cu sdo
considerados os de maior importancia para crescimento e producao do cafeeiro

(MARTINEZ et al., 2014).

Os resultados das andlises de sélidos soluveis, agucar redutor, aglcar ndo

redutor, agucar total, pH e acidez estdao apresentados na Tabela 4.

Os teores de sdlidos soluveis variaram entre 24,0 e 36,7 e, portanto, todas as
amostras possuem niveis aceitaveis deste parametro, conforme preconizado por
Brasil (2022), em que o valor minimo de extrato aquoso deve ser de 20%, sendo
que altos teores sdo desejaveis por atribuirem corpo a bebida de café. As varia¢es

dos teores de sdlidos soltveis totais podem ocorrer em cafés torrados e moidos,
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principalmente devido ao tipo de torra e de moagem e composicdo quimica de

cada variedade.

Tabela 4 - Valores médios de sélidos soluveis, agucar redutor, aglicar nao redutor,
acucar total, pH e acidez titulavel das marcas de cafés torrados e moidos

Sélidos Acgucar Acgucar nao Acidez
Marcas Soluveis Redutor redutor Titulavel
(°Brix) (g 100g™) (g 100g™) (g 100g™)
M1T 30,7abc 1,1b 2,1abc 5,7abc 128,7b
M1EF 36,72 0,9bc 1,9cd 5,5bcd 125,0b
M2T 28,0bc 0,8c 1,9cd 5,7a 62,4d
M2EF 27,4bc 1,1b 1,4d 5,4d 152,7a
M3T 24,0c 0,9bc 2,5a 5,7ab 71,4cd
M3EF 30,7abc 1,22 2,2abc 5,6abcd 155,4a
MAT 32,0ab 0,9bc 2,3ab 5,5cd 87,0c
MAEF 29,4bc 1,0b 1,9bc 5,6abcd 114,4b

Valores seguidos de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de
Tukey; M1T=marca 1 tradicional; M1EF=marca 1 extraforte; M2T=marca 2 tradicional; M2EF=marca
2 extraforte; M3T=marca 3 tradicional; M3EF=marca 3 extraforte; M4T=marca 4 tradicional;
M4EF=marca 4 extraforte.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

Para os acglcares redutores, o café com maior teor foi o M3EF (1,2 g 100 g?t) e
o café M2T apresentou menor valor (0,8 g 100 g?). Quanto aos aglcares nao

redutores, os cafés apresentaram uma variagdo entre 1,4 e 2,5 g 100 g*.

Os valores referentes ao pH neste estudo variam entre 5,4 e 5,7, estando
acima da faixa de valores sugeridos (4,95 e 5,20) por Teixeira; Passos e Mendes
(2016) que segundo os autores este intervalo de pH do café torrado proporciona a

produgdo de uma bebida com sabor palatavel, sem excesso de acidez ou amargor.

A acidez titulavel do café apresentou grande variagdo entre as amostras,
apresentando valores entre 62,4 e 155,4 g 100 g, sendo que, com exce¢do da
amostra 1, os cafés extrafortes possuem maior acidez do que os tradicionais. Silva
et al. (2019) encontraram valores para acidez entre 8,21 a 32,63 g 100 g?,
enquanto que Lopes et al. (2016) encontraram valores superiores, entre 260,53 a
357,78 g 100 g* para os cafés torrados. Segundo Silva et al. (2019), a acidez é um
importante indicador de qualidade do café e indica a presenca de inimeros acidos

organicos que interferem na qualidade sensorial da bebida, e ainda, sua variacdo
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estd diretamente relacionada ao estado de maturacao dos frutos, local de origem,

forma de secagem, entre outros fatores.

Os resultados referentes a cor instrumental sdo apresentados na Tabela 5. Em
relacdo ao Croma, os cafés apresentaram, em geral, baixos valores de saturacgao,
indicando a presenca de cores difusas, dificultando a distingdo entre as amostras,
nesse caso, o café M1T apresentou o maior grau de saturagao (14,7) com coloragao
menos difusa e de melhor diferenciacdo, ao passo que o café M3EF apresentou o
menor, 4,15. Ainda, de modo geral, todos os cafés obtiveram tonalidades (°Hue)
localizadas no eixo entre 0 e 90°, em torno de 40° (tonalidade avermelhada). No
entanto, cabe ressaltar que devido aos baixos valores de Croma e de Luminosidade
a tonalidade ndo influencia na cor de modo significativo e, assim, todas as amostras

apresentaram o mesmo aspecto.

Tabela 5 - Resultados das analises da cor instrumental das marcas de cafés
torrados e moidos

Amostras L Croma Hue
M1T 36,0ab 4,7a 38,9a
M1EF 35,4abc 4,6a 39,2a
M2T 35,3c 5,5a 41,5a
M2EF 35,3c 4,53 38,9a
M3T 35,5abc 5,1a 40,8a
M3EF 35,3bc 4,2a 37,6a
MAT 36,1a 5,4a 42,2a
MA4EF 35,4abc 4,8a 42,2a

Valores seguidos de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de
Tukey. L = Luminosidade (0= negro e 100= branco); croma = intensidade ou saturagdo da cor; hue =
angulo de tonalidade; M1T=marca 1 tradicional; M1EF=marca 1 extraforte; M2T=marca 2 tradicional;
M2EF=marca 2 extraforte; M3T=marca 3 tradicional; M3EF=marca 3 extraforte; M4T=marca 4
tradicional; M4EF=marca 4 extraforte.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

ANALISE SENSORIAL

Os resultados das analises sensoriais visuais estdo apresentados na Tabela 6.
Em relacdo a cor, ndo houve diferenga significativa entre as amostras (p<0,05),
exceto pela amostra M1T, caracterizando-se como a mais clara. No entanto, apesar
do café M1T no teste sensorial apresentar valor abaixo da diferenga minima (>58)
pelo teste de Friedman, este ndao foi a amostra que obteve o menor valor de
luminosidade na andlise de cor instrumental (Tabela 5). Para a ordenacgdo de
preferéncia das amostras, houve menor preferéncia pelo café M1T, foi que

apresentou cor menos intensa. Verificou-se também que a amostra de menor
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preferéncia foi a com menor preco (R$17,78/kg). Na andlise de intencdo de compra
dos cafés com a embalagem sem preco, o café M1T foi o que obteve menor

intencdo de compra sem diferenca estatistica para o M1EF.

Tabela 6 - Resultados da somatdria do teste de ordenagao de diferenca de cor e
preferéncia e intencao de compra na embalagem com e sem prego das marcas de cafés
torrados e moidos
Intengdo de Intengdo de

Preferéncia compra compra Preco (ke)
(sem preco) (com prego)
M1T 47b 89b 76b 100a 17,78
M1EF 146a 128ab 113ab 113a 17,78
M2T 126a 145ab 158a 147a 21,58
M2EF 152a 121ab 139a 131a 21,58
M3T 137a 146ab 145a 132a 20,98
M3EF 140a 129ab 157a 164a 20,98
MAT 151a 155a 156a 136a 19,58
MAEF 181a 167a 136a 162a 19,58

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si (p<0,05) pelo teste Friedman.
Diferenga minima nas somatodrias 258; M1T=marca 1 tradicional; M1EF=marca 1 extraforte;
M2T=marca 2 tradicional; M2EF=marca 2 extraforte; M3T=marca 3 tradicional; M3EF=marca 3
extraforte; M4T=marca 4 tradicional; M4EF=marca 4 extraforte.

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

Quando apresentado pelas somatdrias dos cafés nas embalagens com preco,
verificou-se que pelo teste de (p<0,05) pelo teste Friedman (p<0,05), ndo houve
diferenca significativa entre todas as amostras. Nas analises das embalagens com
e sem preco foi possivel evidenciar que o preco nao foi o fator determinante na
escolha da amostra pelos consumidores de café, ja que a amostra M1T mesmo
apresentando o menor preco foi a de menor intencdo de aquisicdo. Desse modo,
foi possivel identificar que a marca teve o maior peso na decisdo de compra,
estando ligada diretamente aos costumes e habitos de consumo dos entrevistados.
Pode-se verificar que a amostra M1T foi a que obteve o menor somatério em todos
os parametros analisados, tanto para cor, aroma, preferéncia, como para intengao

de compra nas embalagens com e sem preco.

CARACTERIZAGAO DO PERFIL DO CONSUMIDOR

Na Tabela 7 estdo apresentadas as respostas obtidas no questionario com

os alunos universitarios do interior de S3o Paulo.
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Tabela 7 - Questodes e resultados do questiondrio de perfil do consumidor de café

Ordenagao

de universitarios

Perguntas

Qual seu curso?

Respostas (%)

7,1 —Quimica

9,4 — Biologia
9,4 - Pds-graduacao
10,5 — Agroecologia
23,4 — Biotecnologia

39,6 - Engenharia agronOmica

Sexo

57,5 - Feminino
42,5 - Masculino

Faixa etaria?

26,5-18 a 20 anos
21,7 -21a22anos
19,1-23 a 24 anos
13,1-24 a 26 anos
5,4-26a 28 anos
14,2 - 28 a 30 anos

Vocé consome café?

85,8 —Sim
14,2 — Nao

Quantos mL de café vocé
consome por dia?

23,8 -50 mL

20,9 - 100 mL

20,6 - 150 mL
34,7 - 200 mL ou mais

Em qual periodo costuma
tomar café?

88,1 - Café da manha
20,4 - Lanche da manha
28,8 - Apds o almogo
59,1 - Café da tarde
6,0 - Jantar
7,2 - Outro

Vocé consome café com:

57,1 - Agucares
13,5 - Adogantes
34,2 - Leite
47,6 - Puro
2,5 - Outro

Vocé prepara o seu café? Se
sim, qual(is) método(s) vocé
utiliza no preparo do seu
café?

55,9 - Sim
12,7 - Nao
31,4 - As vezes

69 - Coado no filtro de papel

33,7 - Coado no pano

19,2 - Cafeteira italiana ou moka

5,7 - Expresso
1,3 - Prensa francesa
8,4 - V60

10

Qual(is) critério(s) vocé
considera mais importante
no momento da compra do

café?

Quanto vocé paga no café
que compra?

73,0 - Aroma/sabor
11,0 - Embalagem
40,9 - Marca
47,8 - Preco

22,3- Produzido com responsabilidade

ecoldgica
14,5 - Selo de pureza

78% dos entrevistados pagam entre 7 e

15 reais

Continua na pagina seguinte
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Ordenagdo Perguntas Respostas (%)

79,6 - Torrado e moido
5,7 - Grao
6,6 - Capsula
8,1 - Ndo costumo comprar café

11 Costuma comprar café em:

75,3 - Tradicional
38,8 - Extraforte
4,4 - Superior

Qual(is) tipo(s) de café vocé 13,1 - Especial

12 compra? 20,3 - Gourmet
1,9 - Outro
5,9 - Nado sei
Vocé saberia diferenciar café
tradicional, extraforte, 30,1 -Sim*
13 . - ~
gourmet e especial? Se sim, 69,9 - Nao
como?
Diferengas entre os tipos de cafés;
sobre métodos de preparo, processo de
14 O que vocé gostaria de colheita; produgdo, qualidade dos
saber sobre café? graos e como ocorre o processo de
classificagdo dos cafés e analise
sensorial.

*Dos 30,1% que responderam sim, 28% identificam as diferengas pelo aroma, sabor, cor e grau de
torra dos cafés.
Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

Foi possivel verificar a prevaléncia do sexo feminino (57,5%) entre os
entrevistados e a variacdo da faixa etaria de 18 a 30 anos, sendo a maior parte
representativa composta por jovens entre 18 a 20 anos (26,5%). Em relagdo aos
cursos, a maior parte dos alunos que participaram da pesquisa cursam bacharelado
em engenharia agronémica (39,6%), seguido do bacharelado em biotecnologia

(23,4%).

No geral, a maior parte dos 351 entrevistados (85,4%) sdao consumidores de
café, ingerindo predominantemente 200 mL ou mais da bebida por dia (34,7%). Em
relagdao ao periodo do consumo e ingestao da bebida com a presenga de outros
ingredientes, como leite, aclcares ou adogantes, cerca de 88,1% dos entrevistados
declararam o periodo da manha como sendo o de preferéncia para o consumo do
café e mais da metade dos entrevistados, cerca de 57,1% indicaram a ingestdo com
adicdo de acgucares. Estudo descrito com 100 consumidores e apreciadores de café
em um supermercado local, relatou que em relagdo a forma de consumo, 43%
ingerem café puro e o 46% com leite (SCHMIDT; MIGLIORANZA; PRUDENCIO,
2005). Neste estudo 47,6% relataram que consomem puro e 34,2% com leite.
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No que diz respeito ao habito de preparo do café, 55,9% dos alunos indicaram
que preparam o proprio café e que em sua maioria (69%) o fazem em coador de
filtro de papel. Questionados sobre os critérios de escolha no momento da compra,
a maioria (73%) declarou a escolha pelo aroma/sabor do café, seguido pela marca
do produto (43,7%), além de no geral, relatarem que pagam entre 7 a 15 reais pelo
café adquirido. Ainda, em relacdo ao tipo de café escolhido, a maioria (79,6%) tem
o costume de compra-lo torrado e moido, sendo predominantemente também,

cerca de 241 dos entrevistados (75,3%), do tipo tradicional.

Em relacdo ao conhecimento das pessoas no momento da diferenciacdo dos
cafés, parte predominante dos alunos (69,9%) indicaram que ndo sabem as
diferencas entre os cafés tradicional, extraforte, superior e gourmet. Além disso,
dos 30,1% restantes declararam que identificam as diferencas através do aroma,

sabor, coloracdo e grau de torra.

Finalizando, questionados sobre as curiosidades acerca dos diferentes tipos
de café disponiveis no mercado, grande parte dos entrevistados alegaram que
gostariam de saber mais sobre as diferencas entre os tipos de cafés, os métodos
de preparo, sobre os processos de colheita e producdo, a qualidade dos graos e

também como ocorre o processo de classificacdo dos cafés e andlise sensorial.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos de atividade de dgua e umidade indicaram que os
cafés apresentaram valores adequados ao produto, que garantem a sua qualidade.
Os demais parametros fisico-quimicos avaliados apresentam variagGes esperadas
em fungdo das diferentes condi¢gdes agronémicas e edafoclimaticas, tais como
composi¢dao quimica do solo, manejo da lavoura, luminosidade, temperatura,
secagem e torra. No entanto, cabe ressaltar que devido aos baixos valores de
Croma e de Luminosidade a tonalidade ndo influencia na cor de modo significativo
e, assim, todas as amostras apresentaram o mesmo aspecto. Na analise sensorial
foi verificado que a amostra M1T foi a que obteve o mais claro, preferéncia e
intengdo de compra nas embalagens com e sem preco. Foi possivel identificar que
a marca teve o maior peso na decisdao de compra, estando ligada diretamente aos

habitos de consumo dos entrevistados;
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Quanto a caracterizacao do perfil do consumo de café, 85,8% ingerem café e
cerca de 35% mais de 200 mL por dia, 88% no café da manha e 57% utilizam acucar
no café. Dos entrevistados 79,6% compram café em pé e 75,3% compram o tipo
tradicional e 69% preparam o café coado no filtro de e 73% consideram

importantes o aroma e o sabor para a compra do produto.

Concluiu-se que, apesar dos cafés apresentarem variacées entre marcas e
tipos de torra, estas contribuem para a caracterizacdo heterogénea dos cafés
comerciais disponiveis no mercado, impactando diretamente na preferéncia e
intencdo de compra dos consumidores. O consumo de café reflete o significado
social da bebida associado aos costumes do brasileiro e a oferta de cafés
encontrada no mercado, envolvendo ndo sé as necessidades fisioldgicas dos

consumidores, como também as psicoldgicas.
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Physicochemical and sensory analysis of
traditional and extra-strong roasted and
ground coffee

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physical-chemical and visual sensory
characteristics of roasted and ground coffee and to characterize the profile of coffee
student consumers. Traditional and extra-strength coffee from four commercial brands
were evaluated. The results for traditional and extra strong coffees showed variation for
water activity: (0.44 - 0.49); humidity (3.01 - 3.69%); lipids (11.88 - 14.24%); proteins
(12.30 - 12.97%); soluble solids (24 - 36%); reducing sugars (0.80 - 1.23 g (100g)%; non-
reducing sugars (1.43 - 2.50 g (100g)%); pH (5.46 - 5.73); titratable total acidity (62.40 -
152.70 g (100g)Y); ash (4.78-5.15%). Mineral content also varied between brands and
types. However, it should be noted that due to the low values of chroma and luminosity,
the tonality does not significantly influence the color and, therefore, all the samples
presented the same aspect. In the sensorial analysis, the traditional coffee brand 1 was
characterized as the clearest sample, confirmed in the instrumental color analysis and
of lesser preference. As for the characterization of coffee consumers, 85.8% of
respondents consume coffee; 34.7% consume more than 200 mL per day and 88.1%
consume it for breakfast. It was found that 79.6% buy powdered coffee and 75.3% opt
for the traditional type, 69% prepare coffee in a paper filter, 57.1% use sugar to sweeten
it and 73% consider aroma and flavor important in choosing the product. It was
concluded that the variations of the analyzed parameters contribute to the
heterogeneity of commercial coffees and, furthermore, consumer habits reflect the
social meaning of the drink associated with customs and the offer found in the market.

KEYWORDS: Color. Centesimal composition. Consumer. Minerals.
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