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RESUMO: A qudidade do café achase estreitamente relacionada aos diversos congtituintes fisico-
guimicos e quimicos, responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos das bebidas. O café expresso é uma
bebida com atributos peculiares, que sdo conseguidos pela combinagdo de diversos gréos e de diversas
regides, sabores combinados e misturados, denominados blends. Ha necessidade de gjustar as exigéncias
do consumidor agregando valor ao café expresso, sabendo-se ainda da relacdo entre composicdo quimica
do gréo e a qualidade. Diante disso, o trabalho teve por objetivos determinar a composicdo quimica de
bebidas e blends e identificar os atributos sensoriais das bebidas. Foram utilizados gréos de café arébica,
previamente classificados pela prova de xicara, nos padrdes de bebida estritamente mole, mole e dura
Foram preparados os seguintes blends: estritamente mole + dura e mole + dura Os gréos foram
submetidos a torracdo tipo expresso (média) e caracterizados quanto a atributos sensoriais, pH, teor de
polifendis, proteina bruta e extrato etéreo. Conclui-se que a bebida estritamente mole destacou-se com o
maior teor de polifendis. Ndo houve diferenca significativa para os teores de proteina bruta e pH nas
bebidas e no blends estudados. Poucas diferencas foram detectadas quanto aos teores de extrato etéreo. A
bebida estritamente mole mostrou-se com as maiores médias para os atributos amendoim torrado,
améndoa/nozes, caramelo e doce. A bebida mole apresentou maiores médias para 0 amargo e a sensagéo
na boca de corpo. A bebida dura mostrou-se com os maiores atributos de adstringéncia e é&cido. Os
padrdes de bebida estudados apresentaram-se com atributos de cafés de boa qualidade e importantes para
o café expresso. Cabe ressaltar, ainda, que com a formacdo de blends ha maior incremento dos diversos
sabores combinados. Todas as bebidas estudadas apresentaram atributos de cafés de boa qualidade,

conforme j& previamente classificadas.
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CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERIZATION OF BEVERAGES AND BLENDS OF
EXPRESS TYPE ROASTED COFFEE

ABSTRACT: The coffee qudlity is closely related to its several physical-chemical components which are
responsible for the characteristic flavor and aroma of the beverage. The espresso coffee is a drink with
peculiar attributes, obtained through a mixture of coffee beans from different origins, combining flavors
and forming what is called blends. To satisfy the consumer's demands there is a need of adding values to
the espresso coffee, knowing that exists a relationship between the chemical composition of the grains and
the quality of the coffee. In face of that, this work had for objective to determine the chemical composition
of drinks and blends and to identify their sensory attributes. Arabic coffee beans, previoudy classified
through the cup proof in strictly soft, soft and hard drink pattern, were mixed preparing blends of drinks
strictly soft + hard and soft + hard pattern. The grains were submitted to a espresso coffee type roasting,
(medium roasted) and characterized in relation to their sensory attributes, pH and levels of polyphenoals,
rude protein and ethereal extract. The strictly soft drink stood out with the highest level of polyphenols.
There wasn't a significant difference for the levels of rude protein and pH in al drinks and blends studied,
but little differences were detected in relation to the levels of ethereal extract. The strictly soft bulk
showed the highest averages for the roasted peanut, almond/nuts, caramel and sweet attributes. The soft
drink presented the highest averages for the bitter and body mouth sensation. The hard drink showed the
highest astringency and acid attributes. It still must be pointed out that on making blends there is a larger
increment of the severa combined flavors. All the studied drinks presented attributes of a good quality

coffee, as they had previoudly been classified.

Key words: espresso coffee, roasting, chemical composition, sensorial, drinks.

INTRODUCAO

E conhecido que a qualidade do café acha-se estreitamente relacionada aos diversos constituinte
fisco-quimicos e quimicos, responsavels pelo sabor e aroma caracteristicos das bebidas. Dentre os
compostos quimicos sobressaem aglcares, &cidos, compostos fendlicos, cafeina, compostos volateis,
lipideos, proteina, algumas enzimas, €etc., cuja presenca, teores e atividades conferem ao café sabor e
aroma peculiares (Lokhart, 1957; Gnagy, 1961; Amorim e Silva, 1968; Feldman et al., 1969; Amorim,
1972; Oliveira, 1972; Sanint e Vaéncia, 1972).
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O uso do café expresso pelos brasileiros segue uma tendéncia mundial, de se consumir cafés de
qualidade superior. O café expresso teve sua origem na Itdlia e hoje é largamente difundido em diversos
paises, como nos Estados Unidos, no Japdo, no Canada, entre outros. De acordo com Illy e Viani (1996), a
qualidade do café expresso € grandemente influenciada por gréos utilizados, torragdo, moagem,
compactacdo, porosidade, tipo de maquina utilizada na extragdo, temperatura da extragéo, tipo de &gua no
preparo e outros. Cerca de 43 variaveis sdo importantes para o preparo correto e a qualidade do café
expresso; portanto, € uma arte que ndo pode ser discutida em poucos parametros e em poucas paginas.

Além da caracteristica de corpo, que da a sensacdo de persisténcia na boca, 0 bom expresso deve
ter acidez fina, sabor e aroma intensos. E uma bebida com atributos peculiares, que so conseguidos pela
combinacdo de diversos gréos e de diversas regides, sabores combinados e misturados, denominados
blends. Nos blends ou misturas de cafés, utilizam-se gréos de cafés ardbicas e/ou robustas. Os gréos de
cafés arabicas possuem boa acidez, aroma fino, menor teor de cafeina e € comercialmente mais caro.

A torracdo é um ponto fundamenta a ser considerado, pois é através dela que ha o
desenvolvimento de “flavors’, que propiciara um bom café. Com a torragdo ocorrem reagdes de pirdlise
responsavels pela qualidade, acompanhada por mudangas fisicas e quimicas nos gréos de café. Complexos
mecanismos bioquimicos encontram-se envolvidos na produgdo das caracteristicas de cor, sabor e aroma
do café, devido a sinteses e degradacfes de compostos precursores presentes no gréo cru.

Uma das ferramentas utilizadas pelo fundo de promogdo da OIC foi um vocabulé&rio criado por sua
Unidade de Pesquisa e Qualidade, que, apbs seis anos de trabalho, resumiu em 25 itens os diversos
sabores e aromas do café, de maneira a facilitar as descricbes das variadas misturas (blends), que os
consumidores podem fazer ou comprar prontas em supermercados ou casas especializadas da Europa e
dos Estados Unidos.

A posicéo privilegiada do Brasil como produtor ndo tem favorecido em nada na hora de vender seu
produto no mercado internacional; devido a crescente demanda por cafés de qualidade superior, a
exportacdo tem sofrido quedas, levando a pesquisa a procura de conhecimento das técnicas de producéo
de cafés de melhor qualidade. O Brasil, como grande produtor de cafés arabicas e robustas, deve ficar
atento & novas tendéncias dos mercados interno e externo.

Ha urgente necessidade de se gustar & exigéncias do consumidor, agregando valor ao café
expresso, imprimindo qualidade e caracteristicas especificas ao produto. Sabendo dessa importancia, o
trabalho teve por objetivo determinar a composicdo quimica e identificar os atributos sensoriais dos
blends.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizados gréos de café ardbica, previamente classificados pela prova de Xxicara, nos
padroes de bebida estritamente mole, mole e dura, os quais foram misturados (blends) nas seguintes
proporgdes: 50% mole + 50% rio, 50% estritamente mole + 50% dura e 50% mole + 50% dura,
submetidos atorracdo tipo expresso (média).

As andlises quimicas, sensoriais e estatisticas realizadas foram as seguintes:

Compostos fendlicos totais: foram extraidos pelo método de Goldstein e Swain (1963), utilizando
metanol (50%) como extrator, e identificados pelo método de Folin Denis, descrito pela AOAC (1990).
Proteina bruta: determinada pelo método Micro-Kjedahl, conforme procedimento da AOAC (1990).
Extrato etéreo: foi determinado por extracdo com éter etilico em aparelho do tipo Soxhlet, segundo
AOAC (1990).

pH: foi realizada segundo técnicas da AOAC (1990).

Anélise sensorial: realizada através de equipe sensorial, segundo Organizagdo Internaciona do Café —
OIC (1992), utilizaram-se 15 provadores treinados, usando terminologia descrita para a bebida de café,
nos padrdes de bebida ja classificados. Na selecdo e treinamento dos provadores foram utilizados teste
triangular, torra americana (clara) e moagem grossa. Foram avdiadas 26 variaveis de aroma/sabor e
sensacdo na boca, marcados numa escala de intensidade de 10 cm.

Anédlise estatistica: os dados obtidos foram submetidos & andlise de varidncia; para comparacéo das
médias foi utilizado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade, utilizando o programa estatistico SISVAR
(Ferreira, s.d.).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A bebida estritamente mole destacou-se com maior teor de polifendis e ndo diferiu do blend mole
+ dura, ja as demais bebidas e blends ndo diferiram entre si. Os teores encontrados sd80 proximos aos
citados por Lopes (2000), em gréos de café torrados de diferentes cultivares de café Coffea arabica L.
Sabe-se que, no café, os polifendis contribuem de maneira altamente significativa para o sabor do produto
fina; nos frutos, ha altos teores de componentes fendlicos, em particular os écidos clorogénico e caféico
(Amorim, 1975). Os compostos polifendis sao responsaveis pela adstringéncia dos frutos; no caso do café,

interferem no seu sabor.

1469




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

N&o houve diferenca significativa para os teores de proteina bruta nas bebidas e blends estudados e
resultados, semelhantes foram verificados por Lopes (2000) em diferentes cultivares de café ardbica.

Poucas diferencas foram detectadas quanto aos teores de extrato etéreo: somente o blend mole +
dura diferiu da bebida mole e do blend estritamente mole + dura. Estes s50 semelhantes aos verificados
por Sabbagh et al. (1974) em cafés ardbica torrados. Segundo Amorim, (1972), os 6leos do gréo de café,
durante a torragdo, atuam como peneira seletiva na retencdo das substancias aromaticas, melhorando a
qualidade do produto; com base nessas afirmacdes, os cafés que apresentarem maior quantidade de extrato
etéreo poderdo apresentar melhores flavors.

Quanto ao pH, n&o houve diferencas significativas entre as bebidas e os blends estudados e estes se
encontram préximos da faixa citada por Sivetz e Desrosier (1979), de 4,95 a 5,20, os quais afirmam que o
pH pode ser de grande importancia na aceitagcdo do produto pelo consumidor. Contudo, em outro trabal ho,
Sivetz (1972), citado por Sabbagh et a. (1977), afirma que outros fatores podem afetar a acidez do café,

Ccomo a espécie botanica, a dtitude e a variedade.

Tabela 1 - Teores médios de polifendis, proteinas, extrato etéreo e pH de bebidas e blends de café torrado

tipo expresso
Bebidas e blends Polifendis Proteina bruta Extrato etéreo pH

Estritamente mole 5,87 a 14,12 ab 7,90 ab 518a
Mole 508bc 13,89 ab 8,17 a 513 a
Dura 513bc 14,46 ab 7,85ab 524 a
Estritamente mole + Dura 532bc 14,19 ab 8,29 a 534 a
Mole + Dura 5,66 ab 15,66 a 755b 541 a

CV (%) 4,98 8,08 2,59 2,50

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, teste de Tukey.

Na Figura 1 foram ilustrados os atributos que caracterizam as bebidas que compdem os blends
estudados. A bebida estritamente mole mostrou-se com as maiores médias para os atributos amendoim
torrado, améndoa/nozes, caramelo e doce. A bebida mole apresentou maiores médias para 0 amargo e a
sensacdo na boca de corpo. A bebida dura mostrou-se com as maiores atributos de adstringéncia e &cido.
Os padrdes de bebida estudados apresentaram-se com atributos de cafés de boa qualidade, e estes sdo
importantes para o café expresso. Cabe ressaltar ainda que, com a formagdo de blends, h4 maior
incremento dos diversos sabores combinados. Todas as bebidas estudadas apresentaram atributos de cafés

de boa qualidade, conforme ja classificadas como bebidas de padres superiores.
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Amendoim torrado

Persisténcia na lingua, Amendoa/Nozes

Caramelo

Amargo Chocolte/Cacau
Adstrigente Doce
Acido
—+— Estritamente mole —#— Mole Dura

Figura 2 - Caracteristicas sensoriais das bebidas estritamente mole, mole e dura, conforme atributos descritos pela OIC
(Organizagdo Internacional do Café) e encontrados por 15 provadores treinados.

CONCLUSOES

A bebida estritamente mole destacou-se com maior teor de polifendis. Ndo houve diferenca
significativa para os teores de proteina bruta e pH nas bebidas e nos blends estudados. Poucas diferencas
foram detectadas quanto aos teores de extrato etéreo.

A bebida estritamente mole mostrou-se com as maiores médias para os atributos amendoim
torrado, améndoa/nozes, caramelo e doce. A bebida mole apresentou maiores médias para 0 amargo e a
sensacdo na boca de corpo. A bebida dura mostrou-se com as maiores atributos de adstringéncia e &cido.
Os padrdes de bebida estudados apresentaram-se com atributos de cafés de boa qualidade, e estes sdo
importantes para o café expresso. Cabe ressaltar ainda que, com a formagdo de blends, h4 maior
incremento dos diversos sabores combinados. Todas as bebidas estudadas apresentaram atributos de cafés

de boa qualidade, conforme ja classificadas como bebidas de padrdes superiores.
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