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RESUMO

ALMEIDA, Vinicius Gongalves, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, julho de 2022.
Compatibilidade das avaliacoes sensoriais de provadores de cafés especiais.
Orientador: Ney Sussumu Sakiyama. Coorientadores: Aracy Camilla Tardin Pinheiro
Bezerra e José Luis dos Santos Rufino.

O Brasil é destaque mundial na producéao e exportacao de café ardbica, sendo Minas
Gerais o principal estado produtor. Desse total, 0 segmento de cafés especiais tem
ganhado espaco no mercado. Os provadores desempenhando papel importante, pois
por meio de suas avaliacoes, os cafés sao classificados quanto a sua qualidade. Com
0 avancgo desse segmento, concursos de qualidade de café surgem com intuito de
eleger e premiar os cafés de mais alta qualidade. Objetivou-se com o presente
trabalho, verificar a homogeneidade dos provadores do Concurso de Qualidade dos
cafés de Minas Gerais ao longo de quatro edicées (2016, 2017, 2018 e 2019). Os
dados utilizados foram referentes a etapa final do concurso, a qual é caracterizada
pela presenca dos melhores cafés. Ha divisdo de duas categorias, as quais remetem
ao processamento do café, sendo elas: café natural e cereja descascado. Os dados
analisados foram os atributos: fragrancia/aroma; sabor; finalizacao; acidez; corpo;
equilibrio; final, e a pontuacado final. Sabendo disso, as analises empregadas
possuem cunho investigativo e exploratério, a fim de observar o comportamento dos
provadores. Para isso, foram adotadas andlises descritivas, agrupamento de Tocher
e correspondéncia simples. Por meio das andlises, notou-se similaridade entre a
maioria dos provadores em todas as categorias e edigdes do concurso. Através da
analise descritiva foi possivel observar que os provadores 5, 15, 2 e 2 para 0s anos
de 2016, 2017, 2018 e 2019 respectivamente, tiveram maiores médias. O
agrupamento de Tocher evidencia que para o café natural ocorre maior dispersédo na
pontuacao final, enquanto para o café cereja descascado esse fato é observado para
o atributo acidez. Por meio da andlise de correspondéncia simples, foi verificado que
a maioria dos provadores estdo associados, de modo semelhante, a todos os atributos
sensoriais. Houve, no maximo, trés provadores desassociados com os atributos

avaliados, por edicao e categoria. Conclui-se que grande parte dos provadores do



Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais apresenta homogeneidade na

avaliacdo, sendo necessaria a calibragcdo de um numero reduzido de provadores.

Palavras-chave: Analise sensorial. Café natural. Café cereja descascado. Atributos

sensoriais.



ABSTRACT

ALMEIDA, Vinicius Gongalves, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, July, 2022.
Compatibility of sensory evaluations of specialty coffee tasters. Adviser: Ney
Sussumu Sakiyama. Co-advisers: Aracy Camilla Tardin Pinheiro Bezerra and José
Luis dos Santos Rufino.

Brazil is a world leader in the production and export of Arabica coffee, with Minas
Gerais being the main producing state. The specialty coffee segment has gained space
in the market. The tasters play an important role, because through their evaluations,
the coffees are classified according to their quality. With the advancement of this
segment, coffee quality contests appear in order to elect and reward the highest quality
coffees. The objective of the present work was to verify the homogeneity of the tasters
of the Minas Gerais Coffee Quality Contest over four editions (2016, 2017, 2018 and
2019). The data used refer to the final stage of the contest, which is characterized by
the presence of the best coffees. There is a division into two categories, which refer to
coffee processing, namely: natural coffee and peeled cherry. The analyzed data were
the attributes: fragrance/aroma; flavor; finalization; acidity; body; balance; final, and
the final score. Knowing this, the analyzes used have an investigative and exploratory
nature, in order to observe the behavior of the tasters. For this, descriptive analysis,
Tocher grouping and simple correspondence were adopted. Through the analyses,
similarity was noted between most tasters in all categories and editions of the contest.
Through the descriptive analysis, it was possible to observe that tasters 5, 15, 2 and 2
for the years 2016, 2017, 2018 and 2019 respectively, had higher averages. The
Tocher grouping shows that for natural coffee there is greater dispersion in the final
score, while for peeled cherry coffee this fact is observed for the acidity attribute.
Through simple correspondence analysis, it was verified that most tasters were
similarly associated with all sensory attributes. There were, at most, three tasters
disassociated with the evaluated attributes, by edition and category. It is concluded
that most of the tasters of the Quality Contest of Coffees of Minas Gerais present
homogeneity in the evaluation, being necessary the calibration of a reduced number
of tasters.



Keywords: Sensory analysis. Coffee natural. Washed coffee. Sensory attributes.
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INTRODUGCAO

O Brasil é lider na producao e comercializagdo de café arabica, possuindo um
parque cafeeiro de 1.789.400 ha, dos quais produziram 31.423,5 mil sacas de café
beneficiado, com média de 21,9 sacas.ha na safra de 2021. Vale ressaltar que foi
safra de bienalidade negativa, o que reduz os dados produtivos. Para fins
comparativos, a safra 2020 foi responséavel por uma producao de 48.737,2 sacas, ou
seja, 63% maior que a safra de 2021 (CONAB, 2021).

Minas Gerais € destaque nacional no cultivo de café arabica, sendo o estado
com maior area produtiva e produgdo total, representando 67,74% e 69,56%
respectivamente, dos dados nacionais (CONAB, 2021). Ao todo, possui quatro regides
produtoras, as quais apresentam caracteristicas proprias de sistema de cultivo, as
mesmas sao divididas em Sul de Minas, Cerrado Mineiro, Matas de Minas e Chapada
de Minas (ALVES et al., 2011).

A producéo de café especial € importante para que o agricultor consiga agregar
valor ao seu produto, sendo menos influenciado pela variacdo de precos do café
commodity (OLIVEIRA et al., 2008). Os valores do café arabica especial para
exportacdo no primeiro semestre de 2021 alcangcaram média de US$ 217,47,
enquanto o tradicional apresentava valor de US$ 160,18 por saca de 60 Kg (CECAFE,
2021).

Além da certificacdo de qualidade, o café também pode conferir Indicacao
Geogréfica (IG) e Indicagédo de Procedéncia (IP) em regides certificadas, promovendo
dessa forma, maior precificagao ao produto (MORAIS; MELLO, 2019). De acordo com
o INPI (2020), a IG indica a origem geografica do produto, sendo que apenas
produtores e prestadores de servigos estabelecidos no presente territério podem
utiliza-lo. A IP refere-se ao nome de uma localidade, a qual é conhecida como centro
de extracdo, producdo ou fabricagcdo de um produto. Como exemplo de regidao
certificada com 1G e IP, temos as Matas de Minas, a qual ganhou tal certificagdo no
ano de 2020 (INPI, 2020).

Para que o café receba o rétulo de “café especial” € necessario passar por uma

avaliacdo sensorial, a qual é realizada por profissionais capacitados (PEREIRA et al.,
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2018). Muito é debatido sobre a acuracia da andlise sensorial, devido aos métodos
subjetivos de notas dos atributos da bebida (fragrancia, uniformidade, dogura, sabor,
acidez, corpo, finalizacao, equilibrio, final e pontuacao final), ambiente de realizagdo
da prova de xicara, numero de provadores ideal, conhecimento dos provadores e
percepcao sensorial humana dos aromas e sabores (PEREIRA et al., 2018;
GUIMARAES et al., 2020; GRAVINA, YEP, KHAN, 2013).

De acordo com Pereira et al. (2018), as analises quimicas laboratoriais também
demonstram ser abstratas quanto ao agrupamento de similaridade entre as amostras,
nao definindo de forma concreta a real qualidade do produto. Apesar de subjetivo, a
analise sensorial por meio do protocolo SCA (Specialty Coffee Association) concebe
fidelidade na determinacdo da qualidade final da bebida (PEREIRA et al. 2018).
Outros protocolos e metodologias também sao utilizados para classificar a bebida de
café, como é o caso Programa de Qualidade de Cafés (PQC) (ABIC, 2018), e Cup of
Excellence (CoE) (ACE, 2022), ambos reconhecidos no mercado de cafés.

Além da subjetividade, a duvida sobre o numero ideal de provadores torna-se
importante no processo de avaliagdo, visto que a quantidade pode impactar na
acuracia e no custo das andlises. De acordo com Pereira et al. (2016), o numero
reduzido de provadores tem potencial de prejudicar a qualidade da analise devido a
baixa precisdo. O contrario também ocorre, sendo que a presenca de muitos
provadores acaba onerando as analises, de forma a ndo perceber ganhos de preciséo

no processo gustativo.

De acordo com o que foi abordado, € possivel dizer que os provadores exercem
papel fundamental na cadeia produtiva dos cafés especiais, pois, por meio dos laudos
fornecidos sobre a qualidade do lote de café, serd concebido um valor de
comercializacao. Sabendo disso, é de suma importancia avaliar o protocolo seguido
nos concursos de qualidade, pois diversos agricultores participam e sao influenciados
positivamente com a producao de um café especial.

O Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais (2021) tem como objetivo
geral, contribuir na melhoria de vida do cafeicultor e sociedade mineira, promovendo
agregacao de valor, por meio da producao sustentavel de cafés de qualidade. Como
objetivo especifico € possivel destacar o carater educativo e capacitativo dos
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provadores de café do estado, auxiliando-os para o mercado de trabalho de cafés

especiais.

OBJETIVOS

Objetivo geral

Objetivou-se com o presente trabalho, verificar e analisar o comportamento das
notas sensoriais de cada provador na etapa final do Concurso de Qualidade dos Cafés
de Minas Gerais, ao longo de quatro anos (2016, 2017, 2018 e 2019) e duas

categorias (natural e cereja descascado).

Objetivos especificos
1. Caracterizar os provadores quanto as suas notas para cada ano e categoria.
2. Verificar a homogeneidade entre os provadores para cada atributo sensorial.
3. Verificar a associagao dos provadores com os atributos sensoriais.
4. Verificar a acuracia dos provadores por meio do formulario de avaliacao.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Café arabica

O café tem origem no continente africano, mais especificamente na Etiépia.
Sao conhecidas 124 espécies (DAVIS et al., 2011), porém no Brasil, apenas duas séo
cultivadas comercialmente, sendo elas o café ardbica (Coffea arabica L.) e o café
conilon/robusta (Coffea canephora) (OLIVEIRA et al.,, 2012). O café arabica
representa a maior porcentagem de graos produzidos mundialmente (CONAB, 2021),
fato o qual esté relacionado com as caracteristicas fisicas e quimicas dos graos, os
quais sao matéria prima na producao de bebidas refinadas (MOURA et al., 2007).

Sua estrutura morfolégica é formada por uma raiz pivotante, algumas raizes
axiais e varias laterais; caule lenhoso e ereto; folhas de 12 a 24 cm de comprimento e
5 a 12 cm de largura com formato eliptico/lanceolado; flores formadas por célice,
corola, estames e pistilo; fruto do tipo drupa, formado por exocarpo, mesocarpo,
endocarpo, endosperma e embrido e semente (OLIVEIRA et al., 2012). O cafeeiro
apresenta dimorfismo, ou seja, desenvolve dois tipos de ramos, sendo um deles
denominado ortotrépico (crescimento vertical e emite pares de ramos
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laterais/plagiotrépicos) e o outro plagiotrépicos (emite par de folhas opostas em cada
nd e produz flores e frutos) (SAKIYAMA et al., 2015).

O cafeeiro apresenta uma fenologia peculiar, a qual é dividida em dois anos.
No primeiro, ocorre a formagao de ramos plagiotrépicos e, no segundo, 0s mesmos
produzem frutos. Essa sequéncia de eventos é influenciada pelas condicoes
ambientais. A formagdo de ramos com gemas axilares ocorre nos meses de
fotoperiodo longo e alta precipitagdo pluviométrica. Quando o fotoperiodo é reduzido,
as gemas vegetativas comegam o processo de diferenciagdo para gemas
reprodutivas. Essas gemas amadurecem e passam por um déficit hidrico, o qual
contribui na antese floral apés a chuva ou retorno de irrigacao (CAMARGO,
CAMARGO, 2001; SAKIYAMA et al., 2015).

De acordo com Meireles et al. (2009) o ciclo fenolégico é composto por seis
fases, sendo elas as seguintes: 1) vegetacdo e formacdo de gemas foliares; 2)
inducéo, desenvolvimento, maturacdo e dorméncia das gemas florais; 3) florada e
expansao dos frutos; 4) granacao dos frutos; 5) maturagao dos frutos; 6) repouso e
senescéncia. Cada fase € influenciada por condi¢ées climaticas e ambientais

especificas para que ocorra 0 processo.

Producao cafeeira nacional

O Brasil é destaque na producéao e comercializagcao de café arabica, possuindo
um parque cafeeiro de 1.424.175,5 ha, os quais produziram 30.729,9 mil sacas de
café beneficiado com média de 21,6 sacas.ha™' na safra de 2021. Vale ressaltar que
foi safra de bienalidade negativa, o que reduz os dados produtivos. Para fins
comparativos, a safra 2020 foi responsavel por uma producao de 48.737,2 sacas, ou
seja, 63% maior que a safra de 2021 (CONAB, 2021).

O ano de 2019 foi marcado pelo inicio da pandemia, causado pelo COVID-19
e se alastra até os dias atuais de 2021. O ramo da agricultura manteve-se forte durante
esse periodo, sendo que algumas culturas como café, soja e milho tiveram aumento
produtivo, exportacdo e receita. Porém, os agricultores familiares sofrem grande
impacto com as mudancas globais, devido ao aumento dos insumos, baixa nos pregos
da venda de café, falta de mao-de-obra e fechamento dos pontos comerciais (GUIDO
et al., 2020).
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Segundo o levantamento do Conselho dos Exportadores de Café do Brasil
(2021), os embarques nacionais geraram maior receita e volume na safra 20/21 do
que o recorde anterior da safra 18/19, os quais passaram de 41,42 para 45,59 milhdes
de sacas respectivamente. Esse aumento segue uma tendéncia positiva ao longo dos
anos, sendo que desde 2017 a receita cambial aumenta linearmente. O mesmo néo
ocorreu com o mercado de café diferenciado (certificado de sustentabilidade e
especiais), o qual vinha aumentando desde 2017, porém com o inicio da pandemia,

no final de 2019, sofreu uma queda nas exportacoes.

Em termos de valor de produgédo agricola, a soja, milho e cana-de-agucar
lideram a economia nacional, com valores de 169.100.228, 73.949.252 e 60.800.886
mil reais respectivamente, o café entra como quarto produto, representando
27.254.184 mil reais (IBGE, 2020). Pode-se dizer entdo que a cafeicultura tem papel

importante na renda e geracao de empregos do pais.

O cenario positivo da comercializacao e valorizagdo dos cafés especiais teve
inicio na década de 1990 com a extincédo do IBC (Instituto Brasileiro de Café), o qual
regulamentava a cadeia produtiva do grao, como por exemplo, a definicdo dos pregos,
0s quais eram baseados apenas em quantidade, ndo levando em consideracédo a
qualidade. A partir desse momento, surgiram cooperativas, associacoes e iniciativas
privadas a fim de estabilizar o mercado cafeeiro, sendo que por meio dessa mudancga
houve maior valorizacéo pela procedéncia do café, a qual estimularam os agricultores
a produzirem visando ndo apenas a quantidade, mas também a qualidade (MORAIS
et al., 2018).

De acordo com os autores Oliveira, Elias, Lessa (2008) e Boaventura et al.
(2018), o consumo de café especial tende a aumentar, visto que os consumidores
estdo em busca de alimentos com maior qualidade e, que os produtores estao
dedicando mais na producéao desses cafés, devido sua maior rentabilidade. O advento
da internet e redes sociais impactaram positivamente esse mercado, sendo possivel
realizar transacoes diretas com o consumidor, sem a necessidade de abrir lojas fisicas
em diversas regides. Apesar do cenario positivo, Gicalone et al. (2016) ressaltam a
importancia de estimular a degustacao dos cafés especiais pela populacéo, a fim de
familiariza-los com as caracteristicas que conferem qualidade ao produto. Ressalta-

se que grande parte dos consumidores ndo conseguem diferenciar um café especial
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de um tradicional, sendo influenciados pelo prego, embalagem e descricao do produto.
Com isso, 0 consumidor pode néo se sentir confortavel em pagar mais por um produto

que nao fornece sensacao organoléptica tdo discrepante dos demais.

O café especial para exportacdo pode ser definido como um produto de
qualidade superior ou que possua alguma certificacao de pratica sustentavel, pois de
acordo com Santos (2011), o gosto conferido pela bebida, realgando algum atributo
especifico, torna o produto especial. Analisando o volume exportado no periodo de
janeiro a julho de 2021 observa-se volume exportado de 23.737.271 de sacas de 60
Kg, tendo como principais destinos os EUA (21%), Bélgica (13,9%), Alemanha
(13,5%), ltalia (7,2%) e Japdo (7,2%) (CECAFE, 2021).

Os agricultores familiares sofrem maior impacto na comercializacao do café,
pois, em muitos casos, ndo possuem poder de barganha e conhecimento sobre o
mercado. Com o entrave da venda direta, os agricultores familiares ficam dependentes
de atravessadores, reduzindo dessa forma, o valor que poderiam adquirir com seu
produto (SINGULANO, 2016). Sendo assim, existem politicas publicas para auxiliar o
agricultor familiar, como é o caso da Politica de Garantia de Pregos Minimos (PGPM)
e 0 Programa de Garantia de Precos para a Agricultura Familiar (PGPAF) (CONAB,
2021).

A producéo de cafés especiais surge como forma de aumentar a receita dos
agricultores, entretanto, apesar dos beneficios proporcionados pela producédo e
comercializacao de cafés especiais, pouco € estudado sobre as certificagdes que
agregam valor ao café, sendo esta, uma das principais razées de produzir café
especial (CABRERA et al., 2020).

Minas Gerais

Minas Gerais é destaque nacional no cultivo de café arébica, pois, segundo a
Conab (2021), o estado possui um parque cafeeiro de 1.310.670 ha, dos quais estdo
divididos em 339.752,0 ha em formacdo e 970.918,0 ha em producdo. Tal area
produtiva é responsavel por produzir 21.442,3 mil sacas de 60 kg, com uma
produtividade média de 22,1 sacas por ha. Em termos de porcentagem, Minas Gerais
corresponde a 53,9% da area produtiva e 45,7% da producao nacional.



18

Segundo o levantamento do més de setembro da Conab (2021), houve uma
reducéo de 38,1% no volume de café colhido em comparagcdo com a safra anterior,
devido basicamente a bienalidade negativa. O mesmo levantamento ainda aborda que
fatores climaticos como escassez de chuvas e déficit hidrico também impactaram na
reducéo da safra atual. Eventos recentes de geadas ndo causaram grandes redugdes
produtivas na presente safra, ja que grande parte das lavouras estava colhida ou em
fase final de desenvolvimento, entretanto, seus efeitos podem afetar os anos

seguintes.

De acordo com dados do IBGE (2020), a cafeicultura é a principal fonte de
renda no estado de Minas Gerais, com valor estimado de 16.616.723 mil reais,
seguido pela soja (8.476.006 mil reais) e cana-de-agucar (6.202.996 mil reais). Em
termos de porcentagem, a cafeicultura corresponde a 36,6% da renda agricola no
estado de Minas Gerais.

O estado de Minas Gerais apresenta quatro principais regides produtoras de
café, sendo elas divididas em Matas de Minas, Sul de Minas, Chapada de Minas e
Cerrado Mineiro, cada uma com suas caracteristicas edafoclimaticas especificas
(ALVES et al. 2011). A seguir serao apresentadas as principais caracteristicas de cada
regido, focando em aspectos como clima, relevo e perfil sensorial da bebida.

Matas de Minas

A regido da Zona da Mata de Minas é uma nomenclatura em desuso na
cafeicultura, pois se refere ao tempo em que os cafés da regido eram caracterizados
pela baixa qualidade, cenario o qual foi alterado ao longo dos anos (SINGULANO,
2016), sendo assim, atualmente o termo adotado é Regido das Matas de Minas (INPI,
2020). Algumas caracteristicas da regido sao: formada por 64 municipios; situado no
bioma de Mata Atlantica; localizado no leste do estado; possui cerca de 36 mil
produtores (80% possuem menos de 20 ha); gera aproximadamente 75 mil empregos
diretos e 156 mil empregos indiretos; area produtiva de 275 mil ha (REGIAO DAS
MATAS DE MINAS, 2021).

Os cafés especiais dessa regidao sdo marcados pela alta acidez, dogura e
bebida limpa para cereja descascado e, notas regulares para todos os atributos, nos
naturais, sendo que de forma geral os cafés cereja descascado apresentam maiores
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notas finais (FASSIO et al., 2017). Sdo cultivados em topografia montanhosa com
altitude acima de 600 m, gerando cafés com sabor adocicado (nuances de citricos,
caramelo e chocolate), aroma intenso (notas florais e citricas), corpo bem encorpado,
acidez delicada e equilibrada, finalizagdo agradavel e prolongada (REGIAO DAS
MATAS DE MINAS, 2021).

Outros trabalhos ressaltam que na regido das Matas de Minas fatores como
cultivar, altitude e exposi¢cdo solar ndo impactam na qualidade do café quando
analisados individualmente, mas quando juntos interferem na bebida (SILVEIRA et al.,
2016; ZAIDAN et al., 2017). Zaidan et al. (2017) ainda ressaltam que os atributos corpo
e docura, sdo responsaveis por caracterizar semelhanca entre os cafés da regiao.
Com isso, os autores relatam que os aspectos sensoriais dos cafés das Matas de
Minas apresentam um perfil exclusivo da regido, o qual € formado pelos fatores
abidticos e bibticos ao longo do cultivo. Esse diagnostico vai de encontro com a
abordagem de Silva et al. (2015), os quais ressaltam que a regido das Matas de Minas
apresenta alto potencial para producéo de cafés especiais, sendo possivel explorar
os diferentes terroirs da regido em busca de cafés diferenciados.

De acordo com Singulano (2016) a regido das Matas de Minas é caracterizada
por uma cafeicultura familiar, a qual era conhecida por cafés de baixa qualidade.
Porém o cenario vem sofrendo alteragdes, ja que atualmente a regido é conhecida por
apresentar cafés de excelente qualidade. Por se tratar de pequenas propriedades, a
negociagao do produto muitas vezes € passada por um atravessador, o qual faz ponte
entre o produtor e as empresas (SINGULANO, 2016). Esse modelo faz com que o
agricultor ndo consiga agregar valor ao café comercializado, deixando entdo de
aumentar sua receita. Com isso € necessaria uma mudanga socioecondémica na
cadeia produtiva e maiores investimentos na capacitacao e divulgagédo da agricultura
familiar, os quais dispostos no mercado liberal ha a alternativa da produgéo e
comercializagao de produtos de qualidade, a fim de diferenciar do mercado tradicional
(SINGULANO; HIGGINS, 2021).

Sul de Minas

A regido de Sul de Minas, segundo a Faemg (2020) é caracterizada por um
relevo montanhoso (acima de 950 metros), composta por 155 municipios produtores,
0s quais somam uma area média produtiva de 437 mil hectares e, também € a regiao
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mais tradicional na producédo de café no estado, marcada por pequenas propriedades
de até 12 hectares, sendo responsavel por cerca de 50% da producao estadual. A
bebida é reconhecida pelo sabor adocicado e encorpado, com presenca de chocolate
e da acidez citrica do lim&o siciliano, em alguns casos também pode apresentar aroma
floral (FAEMG, 2020).

Devido a topografia irregular na regido, Simdes e Pelegrini (2010) relatam que
as lavouras se encontram principalmente em terrenos com alto declive, dificultando
assim, a mecanizagcdo. Com o dificil acesso de maquinas e implementos agricolas, a
agricultura é composta por pequenas propriedades, as quais baseiam seus servicos
com mao-de-obra bragal, tornando onerosas as atividades de manejo cultural,

principalmente a colheita.

Chapada de Minas

De acordo com a Chapada de Minas (2021), a regido apresenta as seguintes
caracteristicas: localizacao no nordeste do estado, possuindo 22 municipios com um
total de 5.800 produtores, os quais juntos somam 30.000 ha, produzindo 400 mil sacas
por ano; a vegetacao € predominantemente Cerrado, com altitude variando entre 700
e 1.300 metros; temperatura média entre 16 e 22°C; os cafés apresentam sabor doce,
achocolatado, caramelo com notas de frutas vermelhas; aroma intenso, amanteigado,
com frutas vermelhas; corpo intenso e aveludado; acidez malica de média a alta e

finalizag&o equilibrada e prolongada.

A andlise de componentes quimicos também pode ser usada para determinar
a qualidade da bebida, servindo como uma ferramenta conjunta com a prova de xicara
a fim de aumentar a precisao (SILVA et al. 2009). Sabendo disso, 0s mesmos autores
realizaram um estudo na Chapada de Minas com intuito de descrever os cafés da
regido. Os cafés avaliados foram classificados como “duros” e com alta atividade da
polifenoloxidase, demonstrando dessa forma, que a regidao apresenta potencial na
producéo de cafés especiais.

Cerrado Mineiro

De acordo com Morais et al. (2018) a regidao do Cerrado Mineiro, assim como
todas as demais regides, era caracterizada pela producdo de cafés de baixa
qualidade, porém esse cenario mudou a partir da década de 1990, com a extingao do
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IBC e, o surgimento do Conselho de Cooperativas do Cerrado, no municipio de
Patrocinio-MG, o qual tinha como objetivo principal, aumentar a qualidade do café
adjunto com a melhor remuneracgao aos agricultores. Essa melhoria veio ao longo dos
anos, sendo que atualmente, a regiao conseguiu a certificacdo de origem, obtendo
entdo o selo de Café do Cerrado, o qual é caracterizado pelas caracteristicas unicas

de producéo do Cerrado Mineiro, agregando entdo maior valor na comercializagéo.

De acordo com Fernandes et al. (2012), a regiao do Cerrado apresenta
particularidades Unicas, as quais a tornam num sistema de cultivo moderno e
tecnificado, diferente das demais regides mineiras. Entre tais peculiaridades, os
autores destacam as seguintes: uso de maquinas e implementos agricolas nas
atividades de manejo e colheita, operacbes essas, possiveis pelo relevo plano;
condicao climatica com um verao chuvoso e quente e, inverno frio e seco, tornando
possivel a secagem dos cafés em grandes terreiros, sem que haja problemas de
fermentacdo; adocdo de irrigacdo, a qual serve como ferramenta na inducdo da

floragdo, aumentando a porcentagem de graos cereja e a produtividade.

Segundo a Regidao do Cerrado Mineiro (2021), essa regido apresenta as
seguintes caracteristicas: area produtiva de 234 mil ha, distribuida entre 4.500
produtores e 55 municipios, dos quais 102 mil ha sao certificados; producao de 6
milhdes de sacas, com uma produtividade média de 35 sacas.ha'; estagdes climaticas
bem definidas, havendo um verdo quente e umido e, um inverno frio e seco, tendo
cafés cultivados entre 800 e 1300 metros; cafés com aroma intenso, com notas de
caramelo e nozes; acidez delicadamente citrica; corpo moderado a encorpado; sabor
adocicado com aspecto de chocolate e finalizagao de longa duracéo.

Caracteristicas que interferem na qualidade do café

Ao longo do ciclo produtivo, sdo adotadas medidas de manejo na lavoura que
podem impactar na produgdo e qualidade do café, como é o caso do manejo
nutricional (calagem, gessagem e adubacao), manejo de plantas daninhas, manejo de
pragas, manejo de doencas, manejo de irrigagdo, podas e colheita (MARTINEZ,
NEVES, 2015; SILVA et al., 2015; ZAMBOLIM, 2015; PICANCO et al., 2015;
MANTOVANI, 2015; RIBEIRO et al., 2015; TEIXEIRA et al., 2015). Cada uma dessas
atividades deve ser realizada de maneira adequada, visando extrair o teto maximo

produtivo da lavoura.
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Por se tratar de lavouras a céu aberto, questdes edafoclimaticas séo
importantes na constru¢ao de qualidade, fato esse, ligado diretamente ao termo terroir
(influéncia de aspectos ambientais e antrdpicos), visto que o café é cultivado em
diversas altitudes, latitudes, temperaturas e biomas, caracteristicas essas, as quais
influenciam na qualidade da bebida (ALVES et al., 2011).

Uma abordagem interessante é realizada no trabalho de Seninde, Chambers
IV (2020), os quais por meio de uma revisdo de literatura apontam aspectos que
influenciam no sabor da bebida de café. Entre os aspectos abordados em seu estudo,
pode-se destacar a variedade, clima, origem geografica, maturacao do fruto, tempo

de armazenamento, fermentacao, graos defeituosos, processo de secagem e torra.

Material genético

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2021),
o Brasil possui 138 cultivares de café arabica (Coffea arabica L.) registradas junto ao
Registro Nacional de Cultivares (RNC). Essa grande quantidade auxilia na
disseminagdo da cafeicultura e na escolha do produtor rural, uma vez que havera
materiais genéticos aptos ao sistema de cultivo em diversas regidées. Ao mesmo tempo
surge a duvida sobre qual material genético optar pelo seu sistema de cultivo, uma
vez que deve atender ndo sé a demanda das condigdes ambientais, mas também ao
nivel tecnoldgico e finalidade do produto (SIMOES; PELEGRINI, 2010). De acordo
com Nadaleti et al. (2021) a qualidade da bebida pode ser influenciada por fatores

genéticos, havendo entdo materiais mais propicios na produgéo de cafés especiais.

A escolha do produtor por uma cultivar adequada as condicdes edafoclimaticas,
representa um passo importante para o melhor desenvolvimento vegetativo e
produtivo da lavoura (SOUSA et al., 2019; ALMEIDA et al., 2020; AVILA et al., 2020),
visto que aspectos geograficos, genéticos e climaticos influenciam até mesmo na
qualidade final da bebida (SILVEIRA et al., 2016). De acordo com Scholz et al. (2012)
€ importante ter conhecimento sobre as caracteristicas da cultivar e, seu desempenho
produtivo e qualitativo da bebida, a fim de selecionar materiais adaptados ao sistema
de cultivo, pois 0 mesmo gendtipo pode expressar de maneira diferente seus atributos
de acordo com as condi¢des edafoclimaticas.



23

Como visto, a cultivar exerce papel na qualidade da bebida, porém néo é fator
determinante, havendo diversos outros aspectos o0s quais quando associados
desempenham correlagdo mais forte. De acordo com o Filho et al. (2019), o programa
de melhoramento genético, ao longo da histéria nacional, foca seus estudos no
desenvolvimento de cultivares produtivas e resistentes a fatores bidticos e abibticos,
como pragas, doengas e condi¢oes climaticas. Sabendo disso, os mesmos autores
abordam em seu texto a qualidade da bebida como caracteristica de segundo plano,

a qual passou a haver mais enfoque nos ultimos anos.

Desenvolvimento do fruto

O café arabica é caracterizado por apresentar diferentes estadios fenoldgicos,
0s quais sao divididos pelo periodo de crescimento vegetativo e reprodutivo, onde
ocorre a formacao das gemas foliares, inducado e maturacdo das gemas florais,
florada, chumbinho e expanséo dos frutos, granacéo dos frutos, maturagéo dos frutos
e periodo de repouso (CAMARGO; CAMARGO, 2001). Cada estadio € caracterizado
por diferentes condicdes ambientais, como o fotoperiodo e condicoes meteoroldgicas,
as quais podem prejudicar a produtividade e interferir na qualidade da bebida, quando
ocorrem de forma atipica (MEIRELES et al., 2009).

Sabendo que a fenologia esta diretamente associada com a formacao do fruto,
o qual é utilizado para fabricacdo da bebida, o entendimento desse processo torna-se
importante na busca de qualidade (FAGAN et al.,, 2011). A formacédo e
desenvolvimento dos frutos de café ocorre pelo consumo de fotoassimilados
produzidos no processo fotossintético (DAMATTA et al., 2007). Cada estadio é
caracterizado por apresentar uma producao fotossintética especifica, sendo que de
acordo com Avila et al. (2020), a producéo de fotoassimilados é maior no periodo de
enchimento do fruto para cafeeiros cultivados a pleno sol.

Nutricao

A adubacdo é primordial na formagdo de plantas vigorosas, impactando
diretamente na composicdo dos graos e, consequentemente, na qualidade final da
bebida. De acordo com Martinez et al. (2014) os nutrientes nitrogénio, potassio, boro,
cobre e zinco exercem papel importante na qualidade da bebida quando fornecidos

de maneira adequada. Os autores também ressaltam que o manejo nutricional ideal
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como unico fator ndo é garantia de qualidade final da bebida, sendo fundamental
conciliar com uma colheita e p6s-colheita eficiente, a fim de selecionar e conservar os

atributos dos graos.

Irrigacdao

A irrigagéo é fundamental na manutengao da atividade metabdlica, visto que a
presenca de umidade no solo contribui para absor¢cao de nutrientes pelas raizes e
promove o processo fotossintético, o qual é essencial para o crescimento e
desenvolvimento do cafeeiro (DAMATTA et al., 2007). Além das funcbes de
manutencgdo, a irrigacdo pode ser utilizada como forma de sincronizar a florada por
meio do déficit hidrico controlado, o qual consiste em diminuir o potencial hidrico do
solo e da planta, com intuito de homogeneizar a maturacao das gemas florais, as quais
posteriormente irdo passar pelo processo de antese com o retorno da irrigacao
(MIRANDA et al., 2020). A floragdo uniforme acarreta maior porcentagem de gréos
maduros no momento da colheita, contribuindo no processo e na qualidade da bebida.

Qualidade dos graos

O tamanho do grao estéa correlacionado com a qualidade da bebida, sendo que,
de acordo com Soares et al. (2019), peneiras miuda e graos moca miudos obtiveram
maior pontuacéo de qualidade de bebida pelo protocolo SCA, para gréaos colhidos em
derrica total e secados em terreiro de cimento de forma natural. De acordo com Reis,
Mendonca e Mendoncga, (2013), a granulometria do grao nao interfere na qualidade
sensorial da bebida, sendo a forma de processamento o fator predominante na
variacao sensorial. Outros trabalhos como o de Giomo, Nakagawa e Gallo (2008),
apontam que sementes de maior tamanho e/ou densidade apresentam maior

qualidade fisiolégica.

As composi¢des quimicas dos graos estao intimamente ligadas a qualidade da
bebida, sendo possivel destacar os acgucares, trigonelina, cafeina, compostos
fendlicos, polifenoloxidase e lipideos. A mensuracdo da atividade de acidez,
condutividade elétrica, e indice de coloragdo, também servem como ferramenta de
auxilio para determinar a qualidade dos graos (MARTINEZ et al., 2014). Todos esses
compostos sao afetados durante o processo de torra, o qual passa por trés etapas,
sendo elas, secagem (perda de agua, volateis e aquisicdo de coloracdo amarelada),
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pridlise (alta perda de &gua, volateis e CO2, grdao torna-se marrom com a
caramelizacdo dos agucares) e resfriamento (supressao de calor com intuito de evitar
a carbonizacgao dos graos) (MARTINEZ et al., 2014).

De acordo com Sualeh et al. (2020), durante o processo de torra, a trigonelina,
acidos clorogénicos e a atividade antioxidante sédo reduzidas, entretanto, os niveis de
cafeina mantém-se estaveis, havendo apenas uma reducao nao significativa. Os
mesmos autores ainda relatam que as composi¢des bioquimicas dos graos de café
sédo influenciadas pelas condigbes ambientais e, que, a qualidade da bebida,
apresenta correlacao significativa entre os compostos bioquimicos presentes no grao
torrado. Com isso, € possivel relatar que diferentes regides produzem cafés de

qualidade distinta, mesmo que seja seguida uma metodologia de cultivo idéntica.

Processamento do café: cereja descascado, despolpado e natural

Segundo Borém et al. (2006) o processamento do café pode ocorrer das
seguintes formas: secados de forma integral, originando os cafés naturais; remogao
da casca e polpa, denominados descascados; remocao da casca, polpa e mucilagem
de forma mecanica, originando os desmucilados; e remog¢do da mucilagem por
processo fermentativo apds retirada da casca e polpa, originando o despolpado. Na
Figura 1 é possivel ver as etapas do processamento de café por meio de um

fluxograma.
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Figura 1. Fluxograma do processamento de café via seca (natural) e via umida

(descascado, despolpado e desmucilado).

As caracteristicas quimicas dos graos, assim como o tempo e temperatura de
secagem, variam de acordo com o método de processamento e seca (BOREM et al.,
2008). De acordo com Poltronieri e Rossi (2016) o método de processamento adotado
na propriedade varia conforme as caracteristicas climaticas da regidao. Locais mais
secos adotam a secagem natural, enquanto locais Umidos adotam o processo

denominado lavado.

De acordo com D’Alessandro (2015), os cafés naturais sdo preparados pelo
processo de via seca, o qual consiste na secagem dos frutos inteiricos (presenca de
casca, pergaminho, mucilagem e grdao) em terreiros e secadores. Apesar da
nomenclatura via seca, recomenda-se lavar os cafés com intuito de retirar impurezas
e separar por densidade os frutos maduros e verdes dos frutos boias e secos. O autor
ainda ressalta que essa separacdo auxilia na uniformidade da secagem e qualidade
sensorial do café, visto que esse ultimo é influenciado pela composi¢cao quimica do
grao, a qual varia de acordo com o estadio fisiolégico.

Os cafés processados pela via umida sdo os chamados cereja descascado e
cereja despolpado. De acordo com D’Alessandro (2015), a via umida retira a casca
dos graos cereja, a qual apresenta menor resisténcia do que os graos verdes, com
isso, por meio de pressdo, o exocarpo desses graos sdo retirados. No final do
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processo havera trés fragdes de café, sendo elas o cereja descascado, café verde e
café boia. O cereja despolpado passa por um processo a mais, onde apés a retirada
do exocarpo, os cafés sdo submetidos a retirada da mucilagem por meio de processo

fermentativo em solucao aquosa.

O método pelo qual o café é processado interfere nos atributos sensoriais da
bebida e consequentemente na nota final (LIMA et al., 2008). Aléem das diferencas
entre os métodos de processamento, 0 manejo na secagem também impacta na
qualidade, visto que secagem lenta contribui na maior manutengdo qualitativa ao
comparar com uma secagem rapida (MALTA et al., 2013).

Analisando as etapas em cadeia, como se fosse um fluxograma, o
processamento dos cafés passa pela: a) colheita, onde sédo colhidos frutos cerejas,
verdes e passa; b) lavagem, onde 0s graos passa sao separados dos verdes e cerejas;
c) separador de verdes, como o proprio nome ja diz, os graos verdes sao separados
do cereja. A partir desse momento 0s graos naturais sao secados, 0S cerejas
descascados sao retirados o exocarpo e 0s cerejas despolpados sao retirados o

exocarpo e posteriormente ocorre 0 desmucilamento (SARAIVA et al., 2009).

Analise sensorial

A andlise sensorial, segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(1993), é definida como uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas
pelos sentidos de visao, olfato, gosto, tato e audi¢cdo. De acordo com Teixeira (2009),
essa andlise é realizada por pessoas capacitadas com intuito de investigar as
caracteristicas sensoriais de um produto e, por fim, determinar possiveis formas de

escoamento com base no perfil sensorial.

A anadlise para bebida de café pode seguir diferentes protocolos, sendo
adotados principalmente os protocolos do COE (Cup of Excellence) e SCA (Specialty
Coffee Association) (MONTEIRO, 2021). De acordo com o laudo técnico realizado
pela SCA, serd determinado se o café é especial (acima de 80 pontos) ou do tipo
bebida dura (abaixo de 79 pontos). Tal definicdo sobre café especial esta entrando
em desuso pela SCA, a qual atualmente ressalta que o café especial € uma
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experiéncia de café ou um café reconhecido por seus atributos distintos e, por causa
desses atributos, tem um valor extra significativo no mercado (SCA, 2021).

De acordo com D’Alessandro (2015) a avaliagao sensorial do café é de suma
importancia, pois por meio do laudo concedido ao lote de café, sera possivel ingressar
em diferentes mercados de comercializacdo. Os autores ainda relatam que a
determinacao de qualidade segue duas etapas, sendo elas por tipo/defeitos e pelo
perfil sensorial da bebida. A bebida pode propiciar diversas sensagbes ao paladar,
sendo possivel dividir essas percepgdes em trés categorias: a) sabores, caracterizado
por acido, amargo, doce, salgado e azedo; b) sensacao na boca, caracterizado pelo
corpo e adstringéncia; c) aroma, caracterizado por aromas agradaveis e

desagradaveis (D’Alessandro, 2015).

Os testes sensoriais apresentam trés razdes principais para serem realizados,
sendo elas: a) para determinar diferentes caracteristicas sensoriais entre diferentes
amostras; b) para descrever as notas de aroma e sabor das amostras; c) para
determinar uma preferéncia entre produtos (SCAA, 2008). Durante as avaliacdes
sensoriais sdo designadas notas de acordo com cada atributo, havendo um total de
11 atributos, divididos em fragrancia/aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo,
equilibrio, docura, xicara limpa, uniformidade, final e defeitos. Ao final as notas
individuais sao contabilizadas para conceber a nota final, a qual os cafés que atingirem

mais de 80 pontos séo classificados como especiais (SCAA, 2015).

De acordo com o protocolo de andlise sensorial da SCA (2015), os atributos

sdo avaliados da seguinte forma:

Fragrancia/aroma: fragrancia € definida pelo cheiro do café seco e aroma pelo
cheiro do café diluido em agua quente. Seu processo é dividido em duas fases, sendo
a primeira com o p6 de café seco, a segunda com a quebra da crosta e a terceira
durante o repouso do café (SCA, 2015).

Sabor: principal caracteristica, sendo refletida pela combinacdo de todas as
percepcoes captadas na gustagdo. Sua pontuacdo € baseada na intensidade,
qualidade e complexidade da combinacao entre gosto e aroma (SCA, 2015).



29

Finalizagao: definida como a persisténcia do sabor que permanece na boca
apés a expelicao do café. Caso seja curta e desagradavel, uma pontuagao baixa pode
ser atribuida (SCA, 2015).

Acidez: pode ser agradavel ou ndo, dependendo do acido presente na bebida.
Sendo assim, o importante € a qualidade da acidez (SCA, 2015).

Corpo: consiste na percepcao tatil do liquido na boca. Geralmente um corpo
mais intenso resulta em pontuacéo alta devido a presenca de mais sélidos dissolvidos
na bebida (SCA, 2015).

Equilibrio: baseado na sinergia entre sabor, finalizacao, acidez e corpo, 0s
quais podem se completar ou contrastar (SCA, 2015).

Docura: refere-se ao sabor doce resultante da presenca de determinados
carboidratos, sendo seu oposto a adstringéncia e amargor. Sdo concedidos dois
pontos para cada xicara que apresente esse atributo, num maximo de 10 pontos para
as cinco xicaras (SCA, 2015).

Auséncia de defeitos: referente a auséncia de interferéncia decorrente de
defeitos na bebida, desde o0 momento que sorve o café até a finalizagdo. Qualquer
defeito desqualifica a xicara. A cada xicara com auséncia de defeitos, sdo concedidos
dois pontos (SCA, 2015).

Uniformidade: refere-se a consisténcia das xicaras, sendo retirado dois pontos
a cada xicara que apresente sabor diferente (SCA, 2015).

Final: deve refletir coeréncia do provador a cada um dos atributos avaliados
anteriormente, sendo uma visao geral da bebida, com carater pessoal (SCA, 2015).

Defeitos: refere-se a sabores negativos ou pobres que depreciam a qualidade
do café, podendo ser de escala leve ou grave, os quais representam 2 e 4 pontos,
respectivamente. Cada xicara com defeito € anotada e posteriormente € subtraido do
total (SCA, 2015).

Pontuacéao Final: refere-se a soma das avaliagées de cada atributo (resultado
total), e posteriormente a subtracdo dos defeitos, obtendo-se assim o resultado final.
A pontuacao é ranqueada da seguinte forma: outstanding (90-100 pontos), excellent
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(85-89.99 pontos), very good (80-84.99), below specialty quality (abaixo de 80 pontos).
Acima de 80 pontos sdo especiais e abaixo desse valor ndo sdo considerados
especiais (SCA, 2015).

A distincdo de sabores e suas diversas variancias podem ser analisadas de
forma completa na roda de sabores elaborada pela SCA, a qual abrange uma gama
enorme de possiveis sabores que podem estar presentes na bebida (SCA, 2016).
Recentemente foi elaborado pela SCA um guia sobre o léxico sensorial presente no
café, por meio desse documento € possivel entender melhor sobre a qualidade, sendo
que foram catalogados mais de 110 atributos de sabor, aroma e textura presentes na
bebida (WORLD COFFEE RESEARCH, 2017).

O processo de degustacao necessita do preparo de equipamentos antes de
iniciar o processo. Os equipamentos séo divididos em trés grupos, sendo preparagao
da torra (amostra da torra, aparelho de leitura, moedor, disco de cores), ambiente
(bem iluminado, limpo, sem interferéncia de aromas, calmo, sem distracdes sonoras
e mesas para degustacao) e preparacao para degustacado (balanca de preciséao,
xicara de vidro com tampa, colheres, agua quente, formularios, 1apis e pranchetas)
(SCAA, 2008). Tais medidas devem ser seguidas a fim de alcangar o maximo
desempenho dos provadores.

Muito € debatido sobre a acuracia da analise sensorial, devido aos métodos
subjetivos de notas dos atributos da bebida (fragrancia, uniformidade, docura, sabor,
acidez, corpo, finalizacao, equilibrio, final e pontuacao final), ambiente de realizagdo
da prova de xicara, numero de provadores ideal e o conhecimento dos Q-graders
(PEREIRA et al., 2018; GUIMARAES et al., 2020). Em relacdo aos sabores que o café
pode expressar na bebida, a SCA disponibiliza uma roda de sabores com diversos
atributos. Dentre elas é possivel destacar verde/vegetal, azedo/fermentado, frutado,
floral, doce, noz/cacau, especiarias, assado e outros. Cada um desses atributos
possui divisdes e subdivisdes, mostrando assim, as diversas nuances gustativas que
a bebida pode apresentar e, os diferentes perfis sensoriais que podem ser atingidos
(SCA, 2016).
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Provadores

Para que o café receba o rétulo de “café especial” pela SCA, o mesmo deve
passar por uma avaliagao sensorial, a qual é realizada por profissionais capacitados
e certificados (Q-graders) (PEREIRA et al. 2018). Para que esse profissional esteja
apto para provar cafés especiais pela metodologia SCA, o mesmo deve obter
certificagao por meio da CQl (Coffee Quality Institute), tornando-se entao especialista
(Q-grader) em avaliacdao de cafés verdes (CQI, 2014). Além do conhecimento
adquirido ao longo da carreira, um provador também pode realizar cursos ofertados
pela SCA, no intuito de qualificar-se para a prova de Q-grader (SCA, 2021).

De acordo com o Coffee Quality Institute (2019), o curso de um Q-grader deve
conter os seguintes assuntos: prova de xicara (avaliar cafés lavados e naturais);
classificacao da torra (avaliar a capacidade de classificar o café torrado e determinar
a qualidade do café, identificando defeitos encontrados no café torrado); classificagéo
de café verde (avalia a capacidade de classificar o café verde e determinar a qualidade
usando Classificacdo do Café Verde da SCA e, Manual de Defeitos do Café Verde);
habilidade individual de torra (medir a capacidade do individuo de identificar amostras
de café torrado atendendo aos protocolos de torrefacdo de amostras SCA); teste de
pares de acido orgéanico (acético, malico, citrico, fosférico); habilidades sensoriais
(conjunto de amostra de referéncia, conjunto de identificacdo cego, conjunto de
identificacdo de mistura - doce, azedo, salgado); testes olfativos (enzimatico, browning
de acucar, destilacdo a seco e manchas aromaticas); testes de triangulacao (avaliar

cafés lavados, naturais, de origem africana e asiatica).

Muito sdo debatidas sobre a subjetividade e homogeneidade na analise dos
provadores (PEREIRA et al., 2019; PEREIRA et al.,, 2017) e da tentativa de
correlacionar outras técnicas como analises fisicas e quimicas para auxiliar na
determinacao dos atributos da bebida (ALCANTARA et al., 2021). De acordo com
Pereira et al. (2018), as andlises laboratoriais também demonstram ser abstratas
quanto ao agrupamento de similaridade entre as amostras, sendo assim, apesar de
subjetivo, a andlise sensorial por meio do protocolo SCA concebe fidelidade na
determinacao da qualidade final da bebida. Estudos mais recentes, como o de
Alcantara et al. (2021), conseguiram por meio de analises cromatograficas e

quimiométricas, separar em grupos os cafés tradicionais e especiais.
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De acordo com Pereira et al.(2016) além da subjetividade, a davida sobre o
nuamero ideal de provadores torna-se importante no processo de avaliagdo, visto que
a quantidade pode impactar na acuracia e no custo das andlises. Os autores ainda
relatam que o numero reduzido de provadores tem potencial de prejudicar a qualidade
da analise devido a baixa precisdo. O contrario também ocorre, sendo que a presencga
de muitos provadores, acaba onerando as analises, de forma a ndo perceber ganhos
de precisdo no processo gustativo.

O namero de provadores pode variar, porém Ferreira et al. (2018) sugerem, no
minimo, trés provadores, visto que a heterogeneidade entre eles influencia nas notas
concedidas a cada atributo, podendo impactar negativamente na classificacao.
Segundo Pereira et al. (2016), o numero ideal de provadores deve ser entre cinco e
seis, pois a partir dessa quantidade, ndo ha variagdo significativa nas notas,
demonstrando homogeneidade entre os atributos. Resultados semelhantes foram
encontrados por Pereira et al. (2018), os quais observaram estabilizacado na variacao

das notas a partir de seis provadores.

O ambiente em que os provadores estéo inseridos durante a prova de xicara
pode interferir de forma positiva ou negativa nas avaliagbes realizadas pelos
provadores, pois um fator como conversa durante a prova, reduz a precisdo dos
profissionais (PEREIRA et al., 2017). Os mesmos autores ainda relatam que apesar
das diferencas de percepcdes entre os provadores sobre determinados atributos
sensoriais, 0 processo ainda se mantém homogéneo, resultando dessa forma

credibilidade na classificacao dos cafés.

Por se tratar de uma atividade que requer percep¢des apuradas dos sentidos
humanos, como o olfato, paladar, tato, audicao e visao (VICARI; FULARTE; SANTOS,
2021) torna-se necessario um ambiente agradavel a fim de que os provadores agucem
suas percepg¢oes sem que haja distracoes externas as quais possam comprometer a
analise. Apesar dos protocolos técnicos sobre o ambiente de realizagao da prova, de
acordo com Pereira et al. (2017), € subentendido que os provadores realizam
comentarios mutuos durante a prova sobre os resultados e percepcdes sensoriais da
bebida. Isso ocorre devido ao fato da complexidade dos atributos que os cafés

expressam, sendo que de acordo com Di Donfrancesco et al. (2014), distintos
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aspectos sdo empregados no vocabuldrio sensorial, os quais variam conforme o

conhecimento, experiéncia e treinamento dos provadores.

As avaliagbes sensoriais devem ser realizadas por profissionais devidamente
capacitados e certificados, a fim de garantir maior credibilidade e acuracia nas notas
deferidas para cada amostra, visto que os provadores sdo agentes diretos na
determinacado da qualidade e precificagdo do produto no comércio (ALVARADO;
LINNEMANN, 2010). Para ter conhecimento sobre essa importancia, vale ressaltar
que andlises realizadas por pessoas comuns, ndo sao capazes de diferenciar cafés
especiais dos tradicionais em uma prova de xicara feita as cegas, por meio dos
protocolos de avaliagdo como o da SCA - Specialty Coffee Association (BEMFEITO et
al., 2021).

MATERIAL E METODOS

Caracterizacao do Concurso

O Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais é organizado pelo
Governo de Minas Gerais, por meio da Seapa (Secretaria de Estado da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento) e da Emater-Mg (Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais), pelo IF Sul de Minas (Instituto Federal
do Sul de Minas), pela UFLA (Universidade Federal de Lavras) e pela Faepe

(Fundacao de Apoio, Ensino e Extenséo).

De acordo com o Regulamento técnico do Concurso de Qualidade dos Cafés
de Minas Gerais (2021), sua realizacdo abrange todo o estado mineiro, tendo como
objetivo geral, contribuir para a melhor qualidade de vida do cafeicultor e da sociedade
mineira, promovendo agregacao de valor e distribuicdo de renda, por meio da
producao sustentavel de cafés de qualidade.

Para realizacdo da pesquisa foram analisados os dados da etapa final do
Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais, referentes aos anos de 2016,
2017, 2018 e 2019 (Tabela 1). O evento contou com quatro regides participantes,
sendo elas: Cerrado Mineiro, Chapada de Minas, Matas de Minas e Sul de Minas. As
amostras que chegaram a etapa final antecederam uma fase de carater eliminatorio,

onde os cafés abaixo da nota de corte foram eliminados. Além da divisdo regional, o
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concurso também elege duas categorias de competicao de acordo com o método de
processamento do café, o qual pode ser natural e/ou cereja descascado, que engloba

os cereja descascado e despolpado.

Tabela 1. Numero de amostras e niumero de provadores separados por categoria
(natural e CD), em cada ano do concurso.

Natural CD
Numero de Numero de
Ano  Numero de amostras  provadores NUmero de amostras  provadores
2016 10 19 10 19
2017 12 15 17 15
2018 17 14 25 14
2019 19 12 19 13

Os conceitos das categorias de processamentos sao: café natural — sistema
pelo qual o café recém-colhido, apds passar por um processo de lavagem, é levado
para o terreiro para secar ao sol e/ou para o secador; café CD — sistema em que sao
lavados e separados os frutos verdes e secos dos maduros, que passam, entdo, por
um descascador, seguindo, posteriormente, para a secagem; café cereja
despolpado — sistema em que séo lavados e separados os frutos verdes e secos dos
maduros, que passam, entdo, por um descascador, seguindo, posteriormente, para
um tanque de fermentagao, ou passam por um equipamento chamado desmucilador,
seguindo para a secagem (CONCURSO DE QUALIDADE DOS CAFES DE MINAS
GERAIS, 2021).

As categorias de cafés natural e cereja descascado, conforme abordado,
apresentam diferencas em seu processamento, sendo assim, sdo avaliadas de forma
separada conforme o regulamento. Isso ocorre, pois ambos apresentam diferenca no
processamento e secagem do fruto, podendo dessa forma, acarretar em mudancga no
perfil sensorial e consequentemente na percepcao dos provadores (SARAIVA et al.,
2010; LIMA FILHO et al., 2013).

As amostras enviadas pelos produtores ao concurso passaram por uma série
de processos. Foram codificadas e lacradas para a avaliagao e classificadas de forma
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isenta e imparcial. Primeiramente, foram determinadas as caracteristicas fisicas das
amostras, as quais sdo: a) umidade, sendo aceitaveis apenas as amostras dentro do
intervalo de 10 a 12%; b) aspecto, o qual é caracterizado quanto a secagem e cor,
sendo desclassificadas amostras com coloragdes esbranquicadas e discrepantes; c)
tipo, refere-se a presenca de defeitos, onde sera aceito apenas cafés do tipo 2 para
melhor, ou seja, maximo de quatro defeitos; d) granulometria, refere-se ao tamanho
dos graos, sendo aceitavel apenas 5% de graos abaixo da peneira 16 (CONCURSO
DE QUALIDADE DOS CAFES DE MINAS GERAIS, 2021).

Ao término da classificacao fisica, as amostras classificadas foram torradas e
submetidas a anadlise sensorial, a qual segue o protocolo SCA (Specialty Coffee
Association), que consiste na avaliagdo dos seguintes atributos: fragrancia/aroma,
sabor, acidez, corpo, uniformidade, auséncia de defeitos, dogura, finalizacao,
equilibrio, final e pontuacao final (Figura 2) (CONCURSO DE QUALIDADE DOS
CAFES DE MINAS GERAIS, 2021). De acordo com a pontuacdo final, os cafés
especiais (acima de 80 pontos) podem ser classificados em: muito bom (80 a 84.99),
excelente (85 a 89.99) e exemplar (90 a 100) (SCA, 2009).
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Figura 2. Planilha de avaliagao sensorial de café da SCA.
Fonte: SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION OF AMERICA, 2009.

Caracterizacao descritiva dos provadores

Primeiramente foi realizada uma estatistica descritiva dos dados, a qual,
segundo Guimaraes (2008), tem como objetivo, resumir as principais caracteristicas
de um conjunto de dados por meio de tabelas, graficos e resumos numéricos. Foi
adotada a medida de tendéncia central (média aritmética) e medida de disperséao
(minimo, maximo, desvio padrao e coeficiente de variacao), com intuito de ordenar e
caracterizar o banco de dados em cada ano do concurso.



36

Para realizar a andlise descritiva, os dados foram divididos em edi¢des (anos
de realizagcdo do concurso) e categorias (processamento do café). Foram analisados
os dados referentes aos atributos: fragrancia/aroma, sabor, acidez, corpo, finalizacao,
equilibrio e final. Todos os atributos e amostras foram avaliados em conjunto. Sendo
assim, para a categoria natural, nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019, foram
verificados os dados de 10, 12, 17 e 19 amostras, respectivamente. Para a categoria
CD, nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019, foram verificados os dados de 10, 17, 25
e 19 amostras, respectivamente. A codificacao dos provadores em P1, P2...Pn, ndo
representam que os mesmos provadores sdo iguais ao longo dos anos. Os provadores
sdo0 0os mesmos apenas dentro de cada edicdo, onde o provador que avaliou a
categoria natural, também avaliou a categoria CD.

Os atributos uniformidade, auséncia de defeitos e docura nao foram
considerados para analise, pois de acordo com D’Alessandro (2015) tais atributos séo
considerados objetivos, ou seja, sera contabilizada uma penalizagdo pontual por
xicara caso haja algum problema. Como os cafés avaliados no presente trabalho sao
os finalistas do concurso, problemas atrelados a uniformidade, auséncia de defeitos e
dogura nao sao encontrados. Para chegar nessa conclusao houve uma checagem dos

dados, constatando variacao insignificante entre os provadores.

Apé6s as analises descritivas, foi realizado um agrupamento de Tocher com
intuito de verificar a similaridade dos valores médios dos provadores para cada ano e
categoria. A analise de agrupamento € um método multivariado bastante utilizado.
Tem como fungao procurar padrdes no conjunto de dados, de forma a ser possivel
particionar as observagdes em grupos (SILVA, 2016). Segundo Cruz e Carneiro
(2003), o agrupamento de Tocher € um método de agrupamento baseado na formacéo
de grupos, onde a distancia dentro do grupo deve ser menor que a distancia entre os
grupos. Com a formacgao dos grupos semelhantes, foi estudada a similaridade dos
provadores.

As notas relacionadas a pontuacao final, ao longo das quatro edigcdes do
concurso, variaram de 83.17 até 91.23 pontos. Sabendo dessa amplitude (8.06
pontos), realizou-se uma analise descritiva (valores minimos, médio, maximo,
coeficiente de variacao e desvio padrdo), com o intuito de verificar a homogeneidade
dos provadores com base na pontuacéo final. Para isso, foram selecionadas todas as
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amostras das quatro edi¢cdes, as quais manteve a distingdo entre categorias. As
amostras foram reunidas em trés grupos, os quais foram baseados na pontuagao final.
Para a categoria natural, os grupos foram divididos em: |- 83.67 a 86.19; Il- 88.71 a
88.71; 1ll- 88.72 a 91.283. Para a categoria CD os grupos foram divididos em: |- 83.17
a 85.68; 1l- 85.69 a 88.19; I1l- 88.2 a2 90.7.

Com a formacgao dos grupos, decidiu-se observar o comportamento das notas
para os atributos fragrancia/aroma, sabor, finalizacao, acidez, corpo, equilibrio e final.
Para isso, foram elaborados dois gréaficos de radar, sendo eles referentes a categoria
natural e CD. Para a categorial natural, foram avaliadas 58 amostras no total, sendo
23 referentes ao grupo |, 30 referentes ao grupo Il e 5 referentes ao grupo lll. Para a
categoria CD, foram avaliadas 71 amostras no total, sendo 22 referentes ao grupo I,
34 referentes ao grupo Il e 15 referentes ao grupo lll. Os graficos foram gerados pelo
software Microsoft® Office Excel®©.

Homogeneidade dos provadores

A verificagdo de homogeneidade dos provadores quanto aos atributos
sensoriais, foi realizada por meio do Agrupamento de Tocher. Esse método agrupou
0s provadores em relacao as notas de cada atributo sensorial.

As variaveis utilizadas nessa avaliagao foram os atributos: fragrancia/aroma,
sabor, finalizacdo, acidez, corpo, equilibrio, final e pontuagéo final. Os valores
utilizados foram referentes a média do total de amostras em cada edi¢do e categoria.
Sendo assim, para a categoria natural, nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019, foram
observados os dados de 10, 12, 17 e 19 amostras, respectivamente. Para a categoria
CD, nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019, foram observados os dados de 10, 17, 25

e 19 amostras, respectivamente.

Por meio do agrupamento de Tocher, os provadores foram dispostos em grupos
de ordem crescente com base na média das notas de cada atributo sensorial. A
quantidade de grupos € dependente dos valores concedidos por cada provador, pois
a andlise agrupa os provadores que apresentam uma amplitude menor dentro do

grupo, quando comparado com a amplitude entre os grupos.
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Associacao entre provadores e atributos

A andlise de correspondéncia simples é indicada na descricao de matrizes que
possuem numerosos dados discretos sem uma estrutura bem definida (CARVALHO;
STRUCHINER, 1992). Por se tratar de uma analise aplicavel a uma tabela de dupla
entrada, a qual facilita a visualizagao entre duas variaveis (PRADO, 2012). Essa
analise foi utilizada para averiguar a associagao entre os provadores e os atributos
sensoriais, por meio das notas atribuidas para as amostras de café.

Foi analisado cada atributo sensorial de forma especifica, sendo eles a
fragrancia/aroma, sabor, finalizagéo, acidez, corpo, equilibrio e final. Cada atributo foi
somado com seus respectivos niumeros de amostras em cada ano e categoria. O

numero de provadores e amostras sdo os mesmos descritos na tabela 1.

Com a soma dos atributos referentes a cada provador, foram montadas as
tabelas de contingéncia. Por meio dessas tabelas foi realizada a formulagao
matematica, seguida da decomposicao em coordenadas principais e finalizando com
a representacao grafica das coordenadas principais. A representacao grafica foi feita
pela dispersdo das coordenadas das linhas e colunas, com intuito de analisar a

associagao entre elas, ou seja, a associagao entre provadores e atributos sensoriais.

Acuracia dos provadores

Além da analise descritiva dos dados referentes aos atributos sensoriais,
também foi realizada uma verificagdo da acuracia dos provadores em relagdo a
disposicao da pontuacao final dos cafés. Para isso, foram observados os dados em
cada edicdo e categoria. A verificacdo consistiu na diferengca entre as notas da
pontuagéo final e a soma dos atributos. Para isso, foram considerados todos os
valores de diferengca como erro, ou seja, nao levando em consideracao se o erro era
inferior ou superior a pontuagéao final. Concomitantemente com a verificagao do erro,
também foi observada a frequéncia desse erro, a qual consistiu em relatar na

porcentagem de amostras que os provadores cometeram o erro de avaliagéo.

As analises estatisticas descritivas e de agrupamento foram realizadas pelo
Programa Genes (CRUZ, 2006). A analise de correspondéncia foi realizada por meio
do software r studio®.
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Na tabela 2 sdo apresentadas as andlises descritivas dos cafés finalistas em

cada ano e categoria do concurso. Nela sdo apresentados os valores minimos,

médios, maximos, coeficiente de variagdo e desvio padrao de cada provador.

Tabela 2. Estatisticas descritivas (valor minimo, maximo, média, coeficiente de

variacao e desvio padrao) do conjunto de atributos (fragrancia/aroma, sabor, acidez,

corpo, finalizagao, equilibrio e final), referentes aos provadores nos anos de 2016,
2017, 2018 e 2019 para café natural de CD.

2016
Provador Natural CD

min max méd CV DP min max méd CV DP
P1 7,00 9,00 791 492 0,39 7,00 9,00 7,69 6,37 0,49
P2 7,00 9,00 7,76 566 044 7,00 850 7,91 4,02 0,31
P3 725 850 7,82 477 0,37 6,75 850 7,75 4,10 0,31
P4 7,00 850 7,90 3,34 0,26 7,00 850 7,83 4,01 0,31
P5 7,00 10,00 8,46 8,93 0,75 7,00 10,00 840 7,13 0,60
P6 7,00 10,00 8,02 8,80 0,70 7,00 10,00 7,89 7,19 0,56
P7 750 8,25 7,90 2,76 0,21 725 850 791 327 0,25
P8 7,00 8,00 7,80 5,04 0,39 7,00 9,00 7,79 6,68 0,52
P9 750 8,75 797 3,54 0,28 750 8,00 7,76 2,01 0,15
P10 7,00 850 7,81 3,97 0,31 7,00 8,00 7,79 355 0,27
P11 750 8,75 8,04 3,26 0,26 7,00 850 7,80 3,79 0,29
P12 7,00 9,00 790 4,67 0,36 7,00 9,00 7,84 561 0,44
P13 7,00 850 7,77 5,33 0,41 7,00 9,00 7,87 4,78 0,37
P14 720 850 7,79 3,98 0,31 6,80 8,50 7,56 5,47 0,41
P15 7,00 9,00 7,77 9,02 0,70 7,00 9,00 7,78 7,67 0,59
P16 725 9,00 797 440 0,35 725 850 7,85 435 0,34
P17 6,00 9,00 795 4,59 0,36 700 890 7,87 3,11 0,24
P18 725 850 7,89 3,56 0,28 7,00 8,00 7,70 3,69 0,28
P19 7,00 850 8,01 486 0,39 7,00 850 792 488 0,38

2017
Provador Natural CD

min max méd CV DP min max méd CV DP
P1 7,00 10,00 8,36 7,80 0,65 7,00 10,00 8,39 6,97 0,58
P2 7,00 9,00 8,27 7,35 0,60 7,00 9,00 8,31 6,96 0,57
P3 7,00 9,00 8,20 5,60 0,46 7,00 9,00 8,16 5,96 0,48
P4 7,00 10,00 8,31 5,73 0,47 7,00 9,80 854 6,14 0,52
P5 8,00 9,00 8,25 528 0,43 8,00 9,00 8,34 569 0,47
P6 7,00 10,00 8,20 7,51 0,61 7,00 10,00 8,34 8,45 0,70
P7 8,00 10,00 8,54 8,01 0,68 8,00 10,00 8,67 7,37 0,63
P8 7,00 10,00 8,25 6,20 0,51 7,00 10,00 8,31 6,59 0,54
P9 8,00 10,00 8,55 7,12 0,60 7,00 10,00 8,66 8,16 0,70
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P10 7,00 9,00 7,99 513 0,41 8,00 9,00 8,20 4,91 0,40
P11 7,00 10,00 8,43 7,20 0,60 7,00 10,00 8,73 9,03 0,78
P12 7,00 9,00 8,02 523 042 7,00 9,00 8,13 454 0,36
P13 7,00 10,00 8,00 7,26 0,58 7,00 10,00 8,34 7,55 0,63
P14 7,00 9,00 7,94 8,43 0,66 7,00 950 793 7,61 0,60
P15 8,00 10,00 9,73 454 044 9,00 10,00 9,82 3,72 0,36

. 2018

Provador Natural CD

min max méd CV DP Min max méd CV DP
P1 8,00 9,00 8,20 4,64 0,38 7,00 9,00 7,83 6,99 0,54
P2 8,00 10,00 8,81 7,72 0,68 7,00 10,00 8,70 7,84 0,68
P3 8,00 9,00 8,13 4,10 0,33 7,00 9,00 8,13 4,68 0,38
P4 8,00 9,00 8,26 522 043 7,00 9,00 8,11 434 0,35
P5 7,00 9,00 8,11 4,75 0,38 7,00 9,00 8,01 6,13 0,49
P6 7,50 9,00 8,07 3,81 0,30 7,50 10,00 7,99 4,27 0,34
P7 7,00 9,00 8,17 493 0,40 7,00 9,00 8,00 4,74 0,38
P8 750 8,50 8,16 3,29 0,26 8,00 8,80 8,21 3,11 0,25
P9 7,00 9,00 8,18 526 0,43 7,00 9,00 8,03 5,37 0,43
P10 750 9,00 8,14 456 0,37 7,00 9,00 793 4,61 0,36
P11 750 9,00 8,17 3,96 0,32 7,00 9,00 798 457 0,36
P12 7,00 9,00 8,05 9,18 0,73 7,00 950 798 9,86 0,78
P13 6,00 10,00 8,03 10,70 0,85 7,00 10,00 8,07 9,66 0,78
P14 7,00 900 824 563 0,46 7,00 10,00 8,07 6,90 0,55

) 2019

Provador Natural CD

min max méd CV DP min max méd CV DP
P1 7,50 10,00 8,12 495 0,40 7,00 9,00 8,23 4,84 0,39
P2 8,00 10,00 8,81 8,28 0,73 8,00 10,00 8,88 8,23 0,73
P3 7,00 10,00 8,20 10,5 0,86 7,00 10,00 8,24 10,8 0,89
P4 7,00 9,00 8,13 426 0,34 7,00 9,00 8,05 4,9 0,40
P5 7,00 9,00 8,13 545 0,44 7,00 10,00 8,74 8,44 0,73
P6 7,00 9,00 8,07 6,50 0,52 7,00 950 8,03 7,16 0,57
P7 7,00 9,00 8,20 6,36 0,52 7,00 9,00 8,20 5,36 0,44
P8 750 9,00 8,26 4,63 0,38 7,00 10,00 8,26 6,64 0,54
P9 7,75 9,00 8,09 3,67 0,29 750 9,00 8,14 552 0,45
P10 7,00 9,50 8,04 847 0,68 7,75 9,50 8,20 559 0,45
P11 7,00 9,00 8,20 5,35 0,43 7,00 9,80 8,13 8,74 0,71
P12 7,00 10,00 8,26 13,1 1,07 750 9,00 8,36 5,33 0,44
P13 - - - - - 6,00 10,00 8,42 13,00 1,09

Nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019 (Tabela 2) o valor minimo atribuido pelos
provadores foi de 6,00, 7,00, 6,90, 7,00 para natural e, 6,75, 7,00, 7,00, 6,00, para CD,
respectivamente. O valor maximo foi de 10,00, para natural e CD, em todos os anos
avaliados. O valor médio variou entre 7,76 — 8,46; 7,94 — 9,73; 8,03 — 8,81, 8,04 — 8,81
para natural e, 7,56 — 8,40; 7,93 — 9,82; 7,83 — 8,70; 8,03 — 8,88, para CD,
respectivamente.
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O coeficiente de variagao (CV) apresentou valores baixos em todos os anos e
categorias, nunca ultrapassando o valor de 13,50%. Isso mostra que houve uma baixa
dispersao, ou seja, os dados relativos aos atributos sensoriais de cada provador
apresentam homogeneidade. Apesar da baixa dispersao é possivel notar que ha
diferenga entre os coeficientes de variagao dos provadores em cada ano e categoria.
Essa variacdo estd relacionada com a distribuicdo de notas entre os atributos
estudados, pois como ndo houve grande variagdo na média, tal diferenca pode ser
explicada pela amplitude das notas entre os atributos.

Analisando os valores de coeficiente de variagcdo por meio do critério adotado
por Ferreira et al. (2018), o qual considerou heterogéneo os provadores que
apresentaram CV maior que 10%, podemos observar as seguintes situagcdes no
presente trabalho: nos anos de 2016 e 2017 para ambas as categorias, ndo houve
variacao para as notas atribuidas pelos provadores; no ano de 2018 houve variacao
do provador 13 na categoria natural; no ano de 2019 houve variagao para o provador

3 e 12 na categoria natural e os provadores 3 e 13 para a categoria CD.

Ao longo das quatro edigdes do concurso houve redugdo no numero de
provadores, sendo 19, 15, 14 e 13 para os anos de 2016, 2017, 2018 e 2019
respectivamente. Tal reducdo nao impactou em diferenca no CV entre os anos,
mostrando que 13 provadores mantém a mesma acuracia de 19 provadores. De
acordo com Pereira et al. (2018) s&o necessérios 6 provadores para manter a acuracia
na avaliacdo de café arabica pelo protocolo SCA. Outros estudos relatam que o
namero minimo ideal de provadores sao trés (FERREIRA et al. 2017) e até mesmo
variando entre quatro e quatorze (PINHEIRO, 2019).

Por meio das anadlises descritivas é possivel observar que as variacoes entre
as médias concedidas pelos provadores sdo minimas. Sabendo disso, na tabela 3 é
apresentado o agrupamento de Tocher com intuito de verificar a similaridade entre os

provadores com base nos valores médios.

Tabela 3. Agrupamento dos valores médios dos atributos sensoriais de cada
provador, distribuido ao longo dos anos e categorias pelo método de Tocher.

: 2016
Grupo Natural CD
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4,7,12,1,18,17,9, 16, 19, 6, 11, 2,7,19,6,13,17,16,12, 4, 11, 8,

I 3,10, 8,14, 13,15, 2 10,15,9, 3,18, 1, 14
Il 5 5
: 2017
Grupo Natural CD
3,6,5,8,2,4,1,11,7,9,12, 13, 2,8,5,6,13,1,10,3,12,4,9, 7,
I 10, 14 11,14
Il 15 15
: 2018
Grupo Natural CD
7,11,8,9,1,10,3,5,14,4, 6, 12, 11,12,6,7,5,9, 10, 13, 14, 4, 3, 8,
I 13 1
Il 2 2
. 2019
Grupo Natural CD
I 3,7,11,8,12,4,5,1,9,6, 10 7,10,1,83,8,9, 11
Il 2 4,6
1] - 12,13
\ - 2,5

Os anos de 2016, 2017 e 2018 foram caracterizados pela formacao de dois
grupos, tanto para natural quanto para CD (Tabela 3). Nesses mesmos anos, 0
provador que atribuiu a maior média de nota para natural também concedeu para CD.
No ano de 2019 a categoria natural foi dividida em dois grupos € a CD em quatro
grupos, mostrando que nesse ano em especifico os provadores foram mais

heterogéneos na avaliacao dos cafés CD.

De acordo com Pereira et al. (2019), a variagdo dos provadores, 0s quais sao
agrupados diferentemente, esta bastante relacionado com a percepcéo individual dos
atributos sensoriais no momento da avaliagédo. Isso pode indicar que a origem e a
zona de atuacdo de cada provador podem impactar em sua preferéncia sensorial.
Segundo Pereira et al. (2018) é importante ter provadores que sejam profissionais
treinados, conforme a metodologia de andlise adotada, a fim de proporcionar
credibilidade na avaliagao, pois conforme relatado por Chambers, Allison e Chambers
IV (2004), o treinamento dos provadores impacta diretamente na acuracia das notas.

Nos anos de 2016, 2018 e 2019, para a categoria natural e CD, as maiores
médias foram concebidas pelo mesmo provador (Tabela 2), o qual se repetiu nesses
dois anos em questao, sendo ele o provador 5, 2 e 2 para os respectivos anos. Com
isso, pode-se dizer que sua avaliacdo na qualidade dos cafés sempre fica desalinhada
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com os demais provadores, mostrando heterogeneidade na pontuagéo dos atributos
sensoriais. Tal provador n&o participou do concurso no ano de 2017, inviabilizando

entdo sua analise neste ano.

A diferenciacdo entre um étimo e péssimo café pode ser tratado como uma
tarefa relativamente facil para provadores profissionais, entretanto, a busca por
nuances especificas em cada atributo, a fim de diferenciar 6timos cafés, pode

apresentar um alto grau de dificuldade.

Na tabela 4 sdo apresentadas as analises descritivas dos grupos formados com
base na pontuacao final das amostras finalistas do concurso. A categoria natural e CD
foram divididas em trés grupos, os quais foram separados a cada 2,51 pontos. Para
natural os grupos |, Il e lll foram compostos pelo intervalo de notas 83,67 — 86,19, 86,2
— 88,71 e 88,72 -91,23 respectivamente. Para CD os grupos |, Il e lll foram compostos
pelos intervalos de notas 83,17 — 85,68, 85,69 — 88,19 e 88,2 — 90,7 respectivamente.

Tabela 4. Estatistica descritiva (valor minimo, maximo, média, coeficiente de variacao
e desvio padrao) referente ao conjunto dos atributos (fragrancia/aroma, sabor, acidez,
corpo, finalizacdo, equilibrio e final) das amostras, separadas em grupos pela

pontuacao final para categoria natural e CD, dos quatro anos de concurso.

Natural
Grupo min max méd CV DP
I 6,00 10,00 8,02 4,00% 0,33
| 6,00 10,00 8,21 7,00% 0,56
1] 7,00 10,00 8,61 7,00% 0,64
CD
I 6,75 10,00 7,89 6,00% 0,50
| 6,00 10,00 8,21 7,00% 0,61
1] 7,00 10,00 8,57 8,00% 0,67

Legenda: café natural (G1= 83,67 — 86,19; G2= 86,20 — 88,71 e G3= 88,72 — 91,23.
B) café cereja descascado (G1= 83,17 — 85,68; G2= 85,69 — 88,19 e G3= 88,20 —
90,70).

Na tabela 4 é possivel observar que a nota média dos atributos sensoriais
aumenta juntamente com a pontuacao final, a qual é representada pelos grupos, para
a categoria natural e CD. Tal comportamento é previsivel, visto que a pontuagéo final
€ 0 somatorio dos atributos sensoriais. O desvio padréo e coeficiente de variagao
apresentam tendéncia de aumentar conforme as amostras de café apresentam maior
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pontuacéo final. O aumento dessas medidas indica menor homogeneidade entre os
provadores quando avaliado cafés de melhor qualidade. Ao comparar a variagao entre
as duas categorias € notorio que os cafés CD apresentam maior variagao para o grupo
| e grupo lll, enquanto para o grupo Il ambas as categorias apresentam o mesmo valor.
De acordo com Scholz et al. (2018) os cafés CD sao caracterizados pela maior

divergéncia descritiva dos aspectos sensoriais.

Os atributos sensoriais apresentam caracteristicas proprias, dentre elas, a
acidez e o corpo s&o mais perceptiveis pelos provadores no momento de diferenciar
as amostras (ALVARADO, LINNEMANN, 2010). Ainda segundo os mesmos autores,
a medida que a qualidade do café aumenta, a distincao entre as amostras fica mais
facil. De acordo com Pereira et al. (2017), cafés de maior qualidade, com pontuacéo
acima de 90 pontos pelo método SCA, apresentam maior homogeneidade. No
presente trabalho a homogeneidade nao foi maior em cafés de alta qualidade, pelo
contrario, apresentou mais similaridade em cafés de 83 a 86 pontos.

Na figura 3 é apresentado um grafico de radar contendo os valores dos
atributos: aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo, equilibrio e final. Os dados séo

referentes aos grupos G1, G2 e G3, dos cafés naturais (A) e CD (B).
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Equilibrio - ' Finalizacdo

Equilibrio

Corpo Acidez

Figura 3. Grafico de radar referente as notas dos atributos dos grupos formados com
base na nota total. A) café natural (G1= 83,67 — 86,19; G2= 86,20 — 88,71 e G3= 88,72
— 91,23. B) café cereja descascado (G1= 83,17 — 85,68; G2= 85,69 — 88,19 e G3=
88,20 — 90,70).
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Para os cafés naturais € possivel ressaltar as seguintes observacdes sobre
cada grupo: O G1 € homogéneo na distribuicdo de notas para os atributos avaliados;
O G2 apresenta maiores notas para os atributos sabor, corpo e acidez; O G3
apresenta maiores notas para os atributos sabor, acidez e corpo, assim como o G2.
Em relagdo aos cafés CD é possivel ressaltar as seguintes observagdes: O G1 é
homogéneo na distribuigdo de notas para todos os atributos avaliados; O G2
apresenta maior nota para sabor. O G3 apresenta maior nota para sabor, seguido por
aroma, acidez e corpo. Nota-se que a medida que os cafés apresentam maior
qualidade, os atributos mais marcantes sdo sabor, acidez e corpo para cafés naturais
e sabor para os cafés CD.

Observando o grafico de radar (Figura3) € perceptivel que os cafés de maior
qualidade, pertencentes ao G3, apresentam suas maiores notas para sabor, acidez e
corpo. De acordo com Carvalho et al. (2016), os atributos sabor, acidez e finalizacao,
exercem grande influéncia na qualidade sensorial do café. Com isso, é possivel dizer
que para um café apresentar alta qualidade, 0 mesmo deve se destacar para tais

atributos, visto que os provadores destinam maiores notas para 0s mesmos.

Os cafés naturais e CD apresentam semelhangca no comportamento de
distribuicao de notas para o G1, sendo ambos homogéneos para todos os atributos.
Observando o G2 e G3, os cafés naturais e CD apresentam comportamento diferente.
O natural contém maiores notas para os atributos sabor, acidez e corpo, enquanto que
o CD desempenha maior nota para sabor. A maior complexidade de compostos
encontrados no café natural foi relatada por Poltronieri e Rossi (2016), os quais
também ressaltaram a maior percepcdo de corpo. Os mesmos autores ainda

destacam que os cafés CD possuem uma acidez equilibrada.

Em estudo realizado por Scholz et al. (2018), os autores relatam que o
processamento € a secagem do café, sdo atividades que afetam diretamente na
formacao de precursores de qualidade. Sendo assim, a pds-colheita € determinante
na produgao de uma bebida fina, cabendo ao produtor adotar o melhor método.

Homogeneidade dos provadores
Na Tabela 5 é apresentado o agrupamento de Tocher dos provadores para 0s
atributos aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo e equilibrio, além da nota final e
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pontuacao final para o ano de 2016 na categoria natural e CD. As formagbes dos

grupos estdo em ordem crescente com relacdo a nota dos provadores.

Tabela 5. Agrupamento dos valores médios de cada atributo sensorial no ano de 2016

para a categoria natural e CD pelo método de Tocher.

2016
Natural
I Il Il v | V
Aroma 6,13, 3 1,5,8,12,9, 16, 17, 14, 15 - -
10,7, 4, 11,2, 18, 19
Sabor 3,8 1,2,9,19, 16, 7, 13, - - -
4,10, 17,12, 18, 5,
6, 14,11, 15
Finalizacao 10, 13, 15, 2 1,8,7,16,9, 6, 19, 11,17 5 -
18, 14, 4, 3, 12
Acidez 3,4,12,6,17, 11,18, 5 - - -
2,9, 15,1, 10, 13, 16,
19, 8, 14,7
Corpo 1,8,6,4,7,17,2,9, 15 - - -
18,11,12, 13, 3, 16,
14,10, 5,19
Equilibrio 4,8,17,18,6, 9, 7, 5 - - -
11,19, 12, 16, 14, 10,
1,2,3,13,15
Final 2,4,9, 12,16, 11, 15, 6 - - -
8,18,19, 7, 10, 3, 14,
13,17,1,5
P. final 8,10, 14,13,3,15,2 | 7,12,4, 18,1, 16, 9, 5 - -
6,17, 19, 11
CD
I Il Il v | V
Aroma 18 6, 11,2 1,4,8,19,9,12, | 3, | 5,
10,13, 16 7, | 14,
17 | 15
Sabor 8, 14 6,18, 12,16, 9, 17, 11,13,7,2, 15 5 -
4,19, 3,10, 1
Finalizacao 14 1,10, 12, 4,13, 3, 8,15,7, 6, 11 5, -
16, 2,9, 18,19 17
Acidez 8,11, 14, 15 6,10,17,4,1,9, 18, 5 - -
12,7,3,16,2,13, 19
Corpo 14, 15 2,13,7,3,16, 17, 5,19 - -
11,12,4,9, 6, 8, 10,
18, 1
Equilibrio 2,10, 16, 19, 17, 12, 5 - - -
11,3,13,9, 18, 6, 4,
7,1,8, 14, 15
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Final 3, 14 2,8, 11 1,10, 9, 13, 19, 6, -
18,17,4,16,7, |15,
12 5
P. final 14 1,18 4,12, 16, 11, 8, 5 -
10,15, 9, 3, 6, 19,
7,13,2,17

Na categoria natural os atributos aroma, sabor, finalizacdo e acidez,
apresentaram menor distancia intergrupos, variando de 0,25 a 0,33, formando trés,
dois, quatro e dois grupos respectivamente. Os atributos corpo e balanco e, a nota
final e pontuagao final apresentaram maior distancia intergrupo, sendo 0,55, 1,05, 0,80
e 0,85 respectivamente. Para a categoria CD, os atributos aroma, sabor, finalizagéo,
acidez, corpo e final apresentaram baixa distancia intergrupo, sendo 0,08, 0,22, 0,14,
0,35, 0,29 e 0,16 respectivamente. Os atributos balanco e a pontuacao final tiveram
maior distancia, sendo 0,9 para ambos.

Os provadores 5, 6 e 15 foram responsaveis pelos maiores valores de
coeficiente de variagcdo para a categoria natural e CD no ano de 2016 (Tabela 2). Ao
destrinchar suas notas para cada atributo, é possivel observar que os trés provadores
permaneceram no mesmo grupo apenas para o atributo finalizacdo, na categoria
natural e, para o atributo final na categoria CD (Tabela 5). Também é possivel
visualizar que os trés provadores flutuam entre grupos de maior € menor média entre
os atributos, mostrando ndo estarem situados com os demais provadores. Essa
discrepancia explica os maiores valores de coeficiente de variagdo apresentados na
Tabela 2.

Na formagao dos grupos, o provador 5 ficou sozinho para finalizagéo, acidez,
equilibrio e total na categoria natural. J4 na categoria CD o mesmo provador ficou
sozinho para sabor, acidez, equilibrio e pontuagédo final. Nenhum outro provador
permaneceu isolado em um unico grupo para mais de dois atributos. A formacéo de
grupos com a presenca de um Unico provador, mostra que suas notas diferem das
demais.

Na categoria natural a maior formacao de grupos foi para o atributo finalizagéo,
o qual formou quatro grupos, seguido por aroma e total com trés grupos, e sabor,
acidez, corpo, equilibrio e final com dois grupos. Na categoria CD a maior formagéo
de grupos foi para o atributo aroma com cinco grupos, seguido por sabor, finalizacao,
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final e pontuacgéao final com quatro grupos, acidez e corpo com trés grupos e equilibrio

com dois grupos.

Na tabela 6 é apresentada a porcentagem de provadores por grupo para cada
atributo no ano de 2016. Os dados sao referentes a tabela do agrupamento de Tocher

do mesmo ano.

Tabela 6. Porcentagem de provadores em cada grupo distribuido entre os atributos
no ano de 2016 para a categoria natural e CD.

2016
Natural
I 1 [l vV V
Aroma 15,79% 73,68% 10,53% - -
Sabor 10,53% 89,47% - -
Finalizacao 21,05% 63,16% 10,53%  5,26% -
Acidez 94,74%  5,26% - -
Corpo 94,74%  5,26% - - -
Equilibrio 94,74%  5,26% - - -
Final 94,74%  5,26% -
P. final 36,84% 57,89% 5,26% - -
CD
I 1 [l vV Vv
Aroma 5,26% 15,79% 47,37% 15,79% 15,79%
Sabor 10,53% 57,89% 26,32%  5,26% -
Finalizacao 5,26%  57,89% 26,32% 10,53% -
Acidez 21,05% 73,68%  5,26% - -
Corpo 10,53% 78,95% 10,53% - -
Equilibrio 94,74%  5,26% - -
Final 10,53% 15,79% 57,89% 15,79% -
P.final 5,26% 10,53% 78,95% 5,26% -

Na categoria natural a porcentagem de provadores em um Unico grupo € maior
do que a soma dos provadores nos demais grupos para cada atributo, mostrando
dessa forma, a presenca de similaridade entre a maioria dos provadores. Os atributos
que mais tiveram similaridade foi acidez, corpo, equilibrio e final com 94,74% dos
provadores no mesmo grupo, seguido por sabor (89,47%), aroma (73,68%),
finalizagdo (63,16%) e pontuacao final (57,89%).

Na categoria CD houve maior formagao de grupos e distribuicdo de provadores
entre eles. Os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores em um mesmo
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grupo foi equilibrio com 94,74%, seguido por corpo e pontuacgao final (78,95%), acidez

(73,68%), sabor, finalizacéo e final (57,89%) e aroma (47,37%). O aroma teve maior

dispersdao de provadores entre 0S Qrupos,

dissimilaridade dos provadores na avaliacao deste atributo em cafés CD.

mostrando dessa forma, maior

Na tabela 7 é apresentado o agrupamento de Tocher dos provadores para 0s

atributos aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo e equilibrio, além da nota final e

pontuacgao final para o ano de 2017 na categoria natural e CD. As formacdes dos

grupos estdo em ordem crescente com relacao a nota dos provadores.

Tabela 7. Agrupamento dos valores médios de cada atributo sensorial no ano de 2017

para a categoria natural e CD pelo método de Tocher.

2017
Natural
I [l 1 [\ VI | VI
Aroma 1,13,2,5,6,9, 10, 15 - - - -
12,8,14, 3,4, 11,7
Sabor 1,2,14,4,6, 7, 11, 9,15 - - - -
5,3,8,12,10, 13
Finalizacao | 1,9,4,11,7,3,5, 8, 15 - - - -
13, 6, 10, 14, 12, 2
Acidez 13 2,3,14, 4,12, 10, 7,11 1,8, 15 - -
5,6
Corpo 1,4,11,3,5,9,6, 8, 15 - - - -
13,10,2, 12,7, 14
Equilibrio 1,4,11,3,5,9, 6, 8, 15 - - - -
13,10,2, 12,7, 14
Final 1,13, 6, 8,10, 12, 3, 15 - - - -
5,9,11,4,2, 7,14
P. final 11 9,10,7,12,13, 14 4 6, 15, 8, - -
3,5, 2,
1
CD
I Il Il [\ VI | VI
Aroma 1,5,2,10, 12, 8, 3, 15 - - - -
9,13,6,4, 14,7, 11
Sabor 1,4,10, 2,13, 7, 12, 9, 11 15 - - -
14,3,5, 6, 8
Finalizacao | 1,7,11,4,13, 2, 8, 15 - - - -
9,6, 10,5, 3,12, 1
Acidez 2,14 3 6,13,12 | 1,5, 10, 9,1 8,
4 11| 15
Corpo 1,9,6,11,4,5,7, 15 - - - -
12,13, 2, 3, 8, 10, 14
Equilibrio 1,13, 9, 11, 3, 5, 8, 7,15 - - - -
10, 6, 12, 2, 4, 14
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Final 14 1,8,10, 3,6, 12, 15 - - |- -
5,11,13,4,9,2, 7
P. final 14 4,12,3,13,10,7 | 2,11,8, = > || = =
5, 6, 15,
1,9

Na categoria natural os atributos aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo,
equilibrio, final e pontuacéao final apresentaram distancia intergrupos de 0,92, 0,63,
1,21,0,17, 1,08, 1,16, 1,17 e 0,79 respectivamente. Para a categoria CD, os atributos
aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, equilibrio, final e pontuacao final
apresentaram distancia intergrupo de 0,88, 0,65, 1,23, 0,06, 1,18, 0,80, 0,94 e 0,82

respectivamente.

As distancias intergrupos pelo agrupamento de Tocher no ano de 2017 foram
elevadas, sempre estando em um valor acima de 0,63 na a categoria natural e CD
para quase todos os atributos, tendo como exce¢édo apenas a acidez. Essa grande
distancia intergrupo € em decorréncia de provadores com média muito acima ou
abaixo dos demais. O provador 15 é o principal responséavel pela formagao de grupos
com grandes distancias, estando sempre isolado em um grupo que apresenta

distancia maior que 0,92 para natural e 0,88 para CD.

Os provadores 7, 14 e 1 foram os que apresentaram maiores valores de
coeficiente de variagdo no ano de 2017 para a categoria natural (Tabela 2). Ao
observar a formagdo dos grupos, € possivel notar que para o atributo acidez e
pontuacao final, tais provadores permaneceram em grupos diferentes (Tabela 7). O
mesmo nao ocorreu para os demais grupos devido o provador 15 ter se apresentado

como um outlier, o qual acarretou na formagao de poucos grupos.

Os provadores 6, 9 e 11 foram os que apresentaram maiores valores de
coeficiente de variacdo no ano de 2017 para a categoria CD (Tabela 2). Assim como
0s provadores da categoria natural, estes também apresentaram variagdo entre
grupos de maior e menor média, corroborando dessa forma com seu alto coeficiente

de variagdo apresentado na Tabela 2.

Na formacéao dos grupos o provador 15 ficou sozinho para aroma, finalizagao,
corpo, equilibrio e final na categoria natural. Ja na categoria CD, 0 mesmo provador

ficou sozinho para aroma, sabor, finalizacdo, corpo e final. Nenhum outro provador
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permaneceu isolado em um unico grupo para mais de dois atributos. A formacao de
grupos com a presenga de um unico provador, mostra que suas notas diferem dos
demais. O mesmo provador apresentou 0s menores valores de coeficiente de variacao
para a categoria natural e CD no ano de 2017 (Tabela 2). Isso mostra que apesar da
baixa dispersdo de suas notas, as mesmas foram muito elevadas a ponto de nao

apresentarem similaridade com os demais provadores.

Na categoria natural a maior formacao de grupos foi para o atributo acidez, o
qual formou cinco grupos, seguido por total com quatro grupos, e aroma, sabor,
finalizagdo, corpo, equilibrio e final com dois grupos. Na categoria CD a maior
formacgao de grupos foi para o atributo acidez com sete grupos, seguido por sabor,
final e pontuacao final com trés grupos, e aroma, finalizagédo, corpo e balango com
dois grupos. Apesar da formacao de mais grupos para acidez, 0 mesmo teve baixa
distancia intergrupo, mostrando dessa forma que a variagao entre os provadores foi

pequena.

Na tabela 8 é apresentada a porcentagem de provadores por grupo para cada
atributo no ano de 2017. Os dados sao referentes a tabela do agrupamento de Tocher

do mesmo ano.

Tabela 8. Porcentagem de provadores em cada grupo distribuido entre os atributos

no ano de 2017 para a categoria natural e CD.

2017
Natural
I Il [l Y \Y VI Vil

Aroma 93,33% 6,67% - - - - -
Sabor 86,67% 13,33% - - - - -

Finalizacdo 93,33% 6,67% - - -
Acidez 6,67% 53,33% 13,33% 20,00% 6,67 - -
Corpo  93,33% 6,67% - - -

Equilibrio 93,33% 6,67% - - - - -
Final 93,33% 6,67% - -
P. final 6,67% 40,00% 6,67% 46,67%

CD
I Il [l IV \Y VI Vil

Aroma 93,33% 6,67% -
Sabor  80,00% 13,33% 6,67% - - - -

Finalizacdo 93,33% 6,67% - - - - -
Acidez 13,33% 6,67% 20,00% 26,67% 6,67% 13,33% 13,33%
Corpo  93,33% 6,67% - - - - -
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Equilibrio 86,67% 13,33% - - - - -
Final 6,67% 86,67% 6,67% - - - -
P. final 6,67% 40,00% 53,33% - - - -

Os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores em um mesmo
grupo foram aroma, finalizagédo, corpo, balanco e final, com 93,33% dos provadores
no mesmo grupo, seguido por sabor (86,67%), acidez (53,33%), e pontuacgéao final
(46,67%). Na categoria CD os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores
em um mesmo grupo foram aroma, finalizacao e corpo, com 93,33%, seguido por
equilibrio e final (86,67%), sabor (80,00%), pontuacdo final (53,33%) e acidez
(26,67%).

Na categoria natural, a pontuacédo final ndo representou a maioria dos
provadores, ou seja, houve uma maior dispersdo de provadores, 0s quais nao
somaram mais de 50,00% em um Unico grupo para tal atributo. Na categoria CD,

houve comportamento semelhante, porém para o atributo acidez.

Na tabela 9 é apresentado o agrupamento de Tocher dos provadores para 0s
atributos aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo e equilibrio, além da nota final e
pontuagéo final para o ano de 2018, na categoria natural e CD. As formagbes dos

grupos estdo em ordem crescente com relacao a nota dos provadores.

Tabela 9. Agrupamento dos valores médios de cada atributo sensorial no ano de 2018
para a categoria natural e CD pelo método de Tocher.

2018
Natural
I Il 1 Y, V
Aroma 3,4,11,14,9,1,5, 12, 2 - - -
8,7,6,13, 10
Sabor 1,6,5,13 7,10 2,3, 4,14, 12 -
11,8, 9
Finalizacao 13 3,8,5,9,6,10,7,12, 2 - -
11, 4, 14, 1

Acidez 13 1,6,3,7,10, 8, 2, 14, - - -

5,4,11,9,12
Corpo 13 1,10, 8,6, 5, 7, 3, 4, 12, 14 2 -

1,
Equilibrio 12 6,14,8,7,4,11,9, 3, 2,13 - -
10, 5, 1
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Final 12 3,14,7,6,10,9, 4, 8, - - -
11,5,1,13,2

P. final 12,13 5,6 3,10 7,8,11, | 2,

14, 9, 1 4

CD
| 1] Il \Y% V
Aroma 3,4,5,14, 7,12, 9, 6, 2 - - -
10,8,11,1,13
Sabor 1 5,6,7,13,14,10, 11, [ 2,12, 3, 8, - -
9 4
Finalizacao | 1,3,14,7,9, 4,11, 5, 2,13 - - -
8,6, 10, 12

Acidez 1,11,13 6, 10 4,14,7, 9, 3 2,

5,8 12

Corpo 1 10,13,6,5 3,11, 9, 2,12 -

14,8,4,7
Equilibrio 12 6,7,3,1,4,11,9, 14, 2 - -
10, 8, 13,5

Final 12 3,5,4,11,14, 8, 6, 7, - - -
1,9,10, 2, 13

P. final 1,10 3,4,2,13, 8,9, 5, 14, - - -

7,6,11,12

Na categoria natural os atributos aroma, sabor, finalizagcdo, acidez, corpo,
equilibrio, final e pontuacéao final apresentaram distancia intergrupos de 0,79, 0,12,
0,53, 0,41, 0,23, 0,67, 0,88 e 0,20 respectivamente. Para a categoria CD, os atributos
aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, equilibrio, final e pontuacao final
apresentaram distancia intergrupo de 0,66, 0,28, 0,24, 0,11, 0,13, 0,58, 0,79 e 0,76

respectivamente.

Na categoria natural houve mais de um provador sozinho na formagéo de
grupos, tendo como destaque o provador 2 (aroma, finalizagao e corpo), provador 12
(sabor, equilibrio e final) e provador 13 (finalizacao, acidez e corpo). Os provadores 2
e 13 sdo opostos, pois o primeiro apresenta médias superiores e o segundo médias
inferiores. Os mesmos provadores foram responsaveis pelos maiores valores de
coeficiente de variacéo para a categoria natural e CD no ano de 2018 (Tabela 2). Isso
é explicado pela presenca dos trés provadores em grupos de maior e menor média
(Tabela 9).

Na categoria natural, o provador 12 permaneceu no grupo de menor média para
aroma, equilibrio, final e total, e no grupo de maior média para sabor e corpo. O

provador 13 permaneceu no grupo de menor média para aroma, sabor, finalizacao,
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acidez, corpo e pontuagéao final e no grupo de maior média para equilibrio. Na
categoria CD o provador 12 ficou no menor grupo para os atributos equilibrio e final,
enquanto que o provador 13 permaneceu no grupo de menor grupo para os atributos
aroma e acidez. Os mesmos provadores também ficaram em grupos de maior valor.
O provador 12 permaneceu para os atributos sabor, acidez e corpo, enquanto que o
provador 13 permaneceu para os atributos finalizagdo, equilibrio e pontuacao final.

Na categoria CD, o provador 2 ficou sozinho no grupo para os atributos aroma
e equilibrio, enquanto o provador 12 ficou sozinho para equilibrio e final. Em relagéo
aos atributos acidez e corpo, ambos os provadores permaneceram no mesmo grupo
sem a presenca de outros provadores. O provador 1 também permaneceu sozinho
para sabor e corpo, sendo este caracterizado por médias inferiores ao provador 2 e
12. Nenhum outro provador permaneceu isolado em um unico grupo para mais de dois

atributos.

Na categoria natural a maior formacao de grupos foi para total, o qual formou
cinco grupos, seguido por sabor e corpo com quatro grupos, finalizacao e equilibrio
com trés grupos, e aroma, acidez e final com dois grupos. Na categoria CD a maior
formacao de grupos foi para o atributo acidez com cinco grupos, seguido por corpo
com quatro grupos, sabor e equilibrio com trés grupos, e aroma, finalizacao, final e

pontuacao final com dois grupos.

Na tabela 10 é apresentada a porcentagem de provadores por grupo para cada
atributo no ano de 2018. Os dados sao referentes a tabela do agrupamento de Tocher

do mesmo ano.

Tabela 10. Porcentagem de provadores em cada grupo distribuido entre os atributos

no ano de 2018 para a categoria natural e CD.

2018

Natural
I Il [l IV Vv
Aroma 93,00% 7,00% - -
Sabor 29,00% 14,00% 50,00% 7,00% -
Finalizacao 7,00% 86,00% 7,00% - -
Acidez 7,00% 93,00% - -
Corpo 7,00% 71,00% 14,00% 7,00% -
Equilibrio 7,00% 79,00% 14,00% - -

Final 7,00% 93,00% -
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P. final 14,00% 14,00% 14,00% 43,00% 14,00%
CD
I Il [ \Y V
Aroma 93,00% 7,00% - - -
Sabor 7,00% 57,00% 36,00% - -
Finalizacdo  86,00% 14,00% - - -
Acidez 21,00% 14,00% 43,00% 7,00% 14,00%

Corpo 7,00% 29,00% 50,00% 14,00% -
Equilibrio 7,00% 86,00% 14,00% - -
Final 7,00% 93,00% - - -
P. final 14,00% 86,00% - - -

Na categoria natural os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores
em um mesmo grupo foram aroma, acidez e fina,| com 96%, seguido por finalizagéo
(86,00%), equilibrio (79,00%), corpo (71,00%), sabor (50,00%) e pontuacao final
(43,00%). Na categoria CD os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores
em um mesmo grupo foram aroma e final, com 93,00%, seguido por finalizagao,
pontuacao final e equilibrio, (com 86,00%), sabor (57,00%), corpo (50,00%) e acidez
(43,00%).

Na categoria natural, os atributos sabor e pontuacéo final ndo representaram a
maioria dos provadores, ou seja, houve uma maior dispersao de provadores, 0s quais
ndao somaram mais de 50,00% em um Unico grupo para tais atributos. Na categoria
CD, houve comportamento semelhante, porém para os atributos corpo e acidez.

Na tabela 11 é apresentado o agrupamento de Tocher dos provadores para 0s
atributos aroma, sabor, finalizagdo, acidez, corpo e equilibrio, além da nota final e
pontuagéo final para o ano de 2019 na categoria natural e CD. As formagbes dos

grupos estdo em ordem crescente com relacao a nota dos provadores.

Tabela 11. Agrupamento dos valores médios de cada atributo sensorial no ano de
2019 para a categoria natural e CD pelo método de Tocher.

2019
Natural
[ 1] ] \Y V
Aroma 6 2,11,4,7,9,10,5,1, | 3,12 - -
8
Sabor 12 6,8,1,9,4,7, 3,5, 10, 2 - -
11
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Finalizacao | 3,12,6,1, 8,9, 11, 4, 10, 2 - - -
7,5
Acidez 3,4,5,12,9,1,7,6, 11, 2 - - -
8, 10
Corpo 4,6,7,8,5/9,1,11, 3, 2 - - -
12,10
Equilibrio 3,10 4,6,1,9,11,5,7,8 | 2,12 - -
Final 3,10 511,4,9,6,1,7,8, - = -
12, 2
P. final 10 1,9,6 4 511,2, | 8,
7,3 12
CD
I Il 11 Y V
Aroma 2,9,10,12,4,6,7 1,8 5, 11 3,13 -
Sabor 13 46,9 3,1,10, 8, 11, 2 - -
5,7,12
Finalizacao | 11,12,13,10,4,1, 8,9, 2 - - -
6,7,5, 3
Acidez 13 7,8,12,1,9,11,5, 3, 2 - -
10, 6, 4
Corpo 4,6,9,3,8,10,13,1, 7, 2 - - -
11,5, 12
Equilibrio 3, 11 6,7,4,10,1,9,8,12 5, - -
13, 2
Final 11 4,12,9,7,1,6, 2, 8, 5 - -
10, 3, 13
P. final 4 511,9,6,7,10, 3,1, 2, - -
8 12,
13

Na categoria natural os atributos aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo,
equilibrio, final e pontuacéao final apresentaram distancia intergrupos de 0,26, 0,61,
0,34, 0,76, 0,92, 0,41, 0,51 € 0,27, respectivamente. Para a categoria CD, os mesmos
atributos, aroma, sabor, finalizacédo, acidez, corpo, equilibrio, final e pontuacéo final,
apresentaram distancia intergrupos de 0,16, 0,85, 0,47, 0,53, 0,60, 0,36, 0,68 e 0,47,

respectivamente.

Os provadores 2, 3 e 12 apresentaram maior coeficiente de variacao no ano de
2019 para a categoria natural (Tabela 2). Observando o comportamento desses
provadores no agrupamento de Tocher (Tabela 10) é possivel ressaltar que o
provador 2 fica no grupo de maior média para os atributos sabor, finalizacao, acidez,
corpo, equilibrio e final, porém nunca permanece no grupo de menor média. O

provador 3 fica no grupo de menor média para equilibrio e final, e no grupo de maior
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média para aroma. O provador 12 fica no grupo de menor média para sabor e no grupo
de maior média para aroma, equilibrio e total.

Para a categoria CD no ano de 2019, os provadores 2, 3, 5 e 13 apresentaram
maior coeficiente de variacdo (Tabela 2). Os mesmos provadores apresentaram
flutuacao entre os grupos de menor e maior média (Tabela 11), corroborando com a
alta variacao apresentada na Tabela 2. O provador 3 ficou no grupo de menor média
para finalizagcdo e equilibrio, e no grupo de maior média para aroma. O provador 5
ficou no grupo de menor média para finalizagdo e corpo, e no grupo de maior média
para equilibrio e final. Por ultimo, o provador 13 ficou no grupo de menor média para
finalizacao, acidez e corpo, € no grupo de maior média para aroma, equilibrio e

pontuacao final.

Na formacdo dos grupos o provador 2 ficou sozinho para sabor, finalizagéo,
acidez e corpo na categoria natural. Ja na categoria CD, o mesmo provador ficou
sozinho para os atributos sabor, finalizagdo, acidez e corpo. Nenhum outro provador

permaneceu isolado em um Unico grupo para mais de dois atributos.

Na categoria natural a maior formagao de grupos foi para o atributo pontuacéo
final, o qual formou cinco grupos, seguido por aroma, sabor e equilibrio com trés
grupos, e finalizagéo, acidez, corpo e final com dois grupos. Na categoria CD a maior
formacao de grupos foi para o atributo aroma, com quatro grupos, seguido por sabor,
acidez, equilibrio, final e pontuacao final, com trés grupos, e finalizacao e corpo com
dois grupos.

Na tabela 12 é apresentada a porcentagem de provadores, por grupo, para
cada atributo no ano de 2019. Os dados séo referentes a tabela do agrupamento de

Tocher do mesmo ano.

Tabela 12. Porcentagem de provadores em cada grupo distribuido entre os atributos
no ano de 2019 para a categoria natural e CD.

2019

Natural
I [l 11 A\ Vv
Aroma 8,00% 75,00% 17,00% - -
Sabor 8,00% 83,00% 8,00% - -

Finalizagao 92,00% 8,00% - - -
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Acidez 92,00% 8,00% - - -
Corpo 92,00% 8,00% - - -
Equilibrio 17,00% 67,00% 17,00% - -
Final 17,00% 83,00% - - -
P. final 8,00% 25,00% 8,00% 42,00% 17,00%
CD
I Il 1l v V
Aroma 54,00% 15,00% 15,00% 15,00% -
Sabor 8,00% 85,00% 8,00% - -
Finalizagéao 92,00% 8,00% - - -
Acidez 8,00% 85,00% 8,00% - -
Corpo 92,00% 8,00% - - -
Equilibrio 15,00% 62,00% 23,00% - -
Final 8,00% 85,00% 8,00% - -
P. final 8,00% 69,00% 23,00% - -

Na categoria natural os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores
em um mesmo grupo foi aroma, acidez e final com 96%, seguido por finalizagao
(86,00%), equilibrio (79,00%), corpo (71,00%) sabor (50,00%) e pontuacao final
(43,00%). Na categoria CD os atributos que tiveram maior porcentagem de provadores
em um mesmo grupo foram aroma e final, com 93,00%, seguido por finalizagao,
pontuacao final e equilibrio, (com 86,00%), sabor (57,00%), corpo (50,00%) e acidez
(43,00%).

Na categoria natural o atributo pontuacéo final ndo representou a maioria dos
provadores, ou seja, houve uma maior dispersdao de provadores, 0s quais nao
somaram mais de 50,00% em um Unico grupo para tal atributo. Na categoria CD, todos
os atributos apresentaram mais de 50,00% de provadores em um Unico grupo,

mostrando dessa forma uma alta precisédo entre os provadores.

Em todos os anos e categorias estudadas houve variagdo na média das notas
de cada atributo entre os provadores (Tabelas 5, 7, 9 e 11). Ferreira et al. (2018)
estudando a fiabilidade dos provadores, também observou variacdo entre os
provadores para os diferentes atributos. Os mesmos autores relataram que a
homogeneidade esta relacionada com a similaridade das notas e ndo com a
quantidade de provadores, sendo recomendada a eliminacao de notas divergentes,
como € o caso dos provadores 5, 15, 2 e 2 nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019,

respectivamente.
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De acordo com Sipos et al. (2021) a avaliagao individual dos provadores
consiste em trés principais fatores, os quais sao: discriminagdo (capacidade do
provador em detectar e apresentar diferengas sensoriais entre os diferentes produtos),
concordancia (capacidade de concordancia entre provadores na distribuicdo de notas
para as percepgbes sobre os atributos sensoriais) e repetibilidade (refere-se a
homogeneidade entre avaliagdes replicadas do mesmo produto).

Ao longo do texto, observam-se dados que ilustram a concordancia dos
provadores para as notas dos atributos. Apesar da formagao de grupos heterogéneos
para alguns atributos, de forma geral, a analise sensorial por meio do protocolo SCA
apresentou certa similaridade entre os provadores. Nos anos de 2016, 2017, 2018 e
2019 dos oito atributos avaliados, houve, no maximo, um atributo que né&o conteve
mais de 50% dos provadores no mesmo grupo. De acordo com Pereira et al. (2018) o
protocolo SCA, apesar de subjetivo, apresenta eficiéncia na determinacdo da
qualidade final da bebida, conforme também observado por Pinheiro et al. (2021).

A presenca de um numero superior a 13 provadores em todos os anos do
concurso indica uma vasta gama de pensamentos, 0S quais, por mais que sejam
baseados em um protocolo, apresentam subjetividade, conforme abordado
anteriormente. Tais provadores podem ter origens e zonas de atuacdo profissional
distintas, impactando no seu referencial memorial de aromas e sabores, o qual é
construido ao longo da vida e carreira profissional. A percep¢ao dos atributos pelo ser
humano, conforme abordado por Gravina, Yep e Khan (2013), consiste em cinco
sabores basicos (salgado, doce, amargo, azedo e umami), os quais aliados aos

receptores olfativos fornecem diversos sabores.

De acordo com Sipos et al. (2021) a eficiéncia sensorial esta relacionada com
a habilidade herdada do provador em captar e expressar estimulos sensoriais e com
a experiéncia pratica adquirida ao longo dos anos em trabalho pratico. Para isso, o
treinamento é essencial, pois por meio dele todos seguirdo uma metodologia
universal. De acordo com Chambers, Allison e Chambers IV (2004) quanto mais 0s
provadores sdo capacitados, mais similaridade e detalhamento dos atributos
sensoriais ocorrerdo entre eles. Sendo assim, é de extrema importancia a presencga
de profissionais certificados e a aplicacdo de uma calibracdo antecedente ao

concurso, a fim de que os provadores revisem e familiarizem com o protocolo.
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A pontuacao final foi responsavel pela maior distribuicdo de provadores em
diferentes grupos para o ano de 2017, 2018 e 2019 na categoria natural. Para a
categoria CD, nos anos de 2017 e 2018, o atributo acidez foi 0 que mais contribuiu
para a distribuicado de provadores em diferentes grupos. No ano de 2016, também
referente a categoria CD, o atributo aroma foi o que mais contribuiu para a distribuicao
de provadores em diferentes grupos. Sabendo disso, € possivel notar que as
categorias apresentam complexidades especificas. De acordo com Pereira e Moreira
(2021) os cafés processados pela via umida, como € o caso do CD, apresentam alta
acidez, enquanto os cafés naturais possuem corpo e dogura média, com muito
equilibrio entre os demais atributos.

Os cafés CD também sao caracterizados pela maior variabilidade na acidez
(BARBOSA et al. 2019). Em estudo realizado por Paiva (2010), a qual avaliou duas
edicdes de um concurso de qualidade de café, a autora destaca que os cafés CD sao
mais acidos e com corpo leve, sendo uma maneira eficaz de diferenciar os dois tipos
de cafés. Segundo Poltronieri e Rossi (2016) o café natural possui mais complexidade
nos compostos responsaveis pelo sabor, proporcionando um corpo mais acentuado
juntamente com uma gama de nuances frutadas. Em contrapartida, sua acidez € mais
leve em comparacao ao café CD. Visto isso, € possivel dizer que a maior dificuldade
dos provadores em atribuir a pontuagéo final para os cafés naturais e, a nota de acidez
para os CD, esta relacionada com a especificidade de cada categoria.

Durante o procedimento de avaliagdo sensorial da SCA sao seguidos quatro
passos. O primeiro refere-se a fragrancia e aroma; o segundo ao sabor, finalizacéo,
acidez, corpo e equilibrio; o terceiro a dogura, uniformidade e auséncia de defeitos; o
quarto € a atribuicdo da nota final (SCA, 2015). Nota-se que os aspectos olfativos séo
avaliados primeiramente, isso ocorre, pois tal caracteristica é volatil e perde
intensidade ao longo do tempo, sendo importante que o provador o capte dentro de
15 minutos ap6s a moagem (COOK; LINFORTH; TAYLOR, 2005; SCA, 2015). De
acordo com Bhumiratana, Adhikari e Chambers IV (2011) a percepc¢ao olfativa do café
apresenta diferentes graus de dificuldade e complexidade conforme o estado do gréao
(verde, torrado e moido), sendo mais perceptivel a distincdo e deteccdo dos

complexos aromaticos no café infundido em agua quente.
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Além do tipo de processamento do café, também podemos destacar a torra, o
qual nesse tipo de concurso € realizado de modo padronizado para todas as amostras,
a fim de manter um critério padrédo. Devido essa padronizacdo, alguns cafés podem
acabar sendo desfavorecidos ou favorecidos, pois de acordo com Bhumiratana,
Adhikari e Chambers IV (2011), a torra desempenha papel fundamental no
desenvolvimento de compostos volateis responsaveis pelo aroma do café, sendo que
o perfil (claro ou escuro) impacta diretamente na percepcado do provador. Sendo
assim, de acordo com Pereira e Moreira (2021), o perfil de torra quando realizado de
maneira eficaz para atender o potencial de determinado café, pode acabar por
destacar caracteristicas como sabor, acidez e corpo presentes naquela amostra.

Associacao entre provadores e atributos

Nas Figuras 4, 5, 6 e 7 sdo apresentadas as andlises de correspondéncia
simples referentes aos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019, respectivamente. Tal analise
estatistica tem como objetivo verificar a associacao entre os provadores e os atributos
sensoriais. As associagdes sdo baseadas entre as distancias dos pontos. Distancias
pequenas sao caracterizadas por forte associacdo e distancias maiores por baixa
associacdao. Os atributos sensoriais analisados foram aroma, sabor, finalizacao,
acidez, corpo, equilibrio e final. De acordo com Schmidtm e Miglioranza (2011), as
analises multivariadas sao ferramentas interessantes e eficientes para verificar dados
voltados aos provadores de café, sendo utilizados métodos como componentes
principais (PAIVA, 2005; PAIVA, 2010) e correspondéncia multipla (PRADO, 2012)

No ano de 2016 para a categoria natural e CD (Figura 4) ndao houve
dependéncia entre provadores e os atributos sensoriais pelo teste Qui-quadrado.
Nota-se que para os cafés naturais houve uma porcentagem de variagédo total dos
dados explicada pelas duas primeiras coordenadas de 71,07% (45,82% explicado
pela primeira coordenada e 25,25% pela segunda coordenada). Para os cafés CD a
porcentagem de variacao foi de 70,63% (51,56% explicado pela primeira coordenada
e 19,07% pela segunda coordenada).
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Figura 4. Analise de correspondéncia simples referente ao ano de 2016. A) categoria
natural. B) categoria CD. Os atributos analisados sao: Aro= aroma; Sab= sabor; Cor=
corpo; Aci= acidez; Fin= finalizacdo; Que= equilibrio; Final.

A Figura 4A é formada pela categoria natural. Nela podemos observar que os
provadores 3 e 5 possuem forte associagdo com o atributo equilibrio. Os provadores
7, 17 e 19 possuem associagdo com corpo. Os provadores 8, 9, 11, 18 possuem
associacdo com finalizagdo. Os provadores 1, 2, 4, 10, 12, 13 e 16 possuem
associagcao com acidez. Os provadores 10, 14 e 16 possuem associacao com sabor
e aroma. O provador 6 possui uma baixa associacao com final. O provador 15 nédo

teve associacdo com nenhum atributo.

A Figura 4B é formada pela categoria CD. Nela podemos observar que os
provadores 13, 16 e 19 possuem forte associacdo com os atributos acidez e corpo.
Os provadores 2, 4, 5, 12 e 18 possuem associacao com equilibrio. Os provadores 1,
7,8,9,10, 11, e 17 possuem associacdao com sabor e finalizacdo. O provador 14
possui associagdo com aroma. Os provadores 6, 8 e 11 possuem associacdo com

final. Os provadores 3 e 15 n&o se associaram com nenhum atributo sensorial.

Os cafés naturais e CD no ano de 2016 apresentaram associac¢des diferentes
entre provadores e atributos, entretanto, alguns mantiveram o padrédo associativo ao
avaliar as duas categorias. Outro ponto € a falta associativa de alguns provadores a
nenhum atributo em ambas as categorias. Nesse sentido, é possivel destacar que o

provador 15 nado teve associacdo com nenhum atributo sensorial.
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Observando as associagoes que se repetem em ambas as categorias, é
possivel ressaltar o seguinte: O provador 5 teve associacao com equilibrio nas duas
categorias. O provador 19 teve associacdo com corpo nas duas categorias. Os
provadores 8, 9 e 11 tiveram associacdo com finalizacdo nas duas categorias. Os
provadores 13 e 16 tiveram associacao com acidez nas duas categorias. O provador
14 possui associagcao com aroma nas duas categorias. O provador 6 teve associacao
com final nas duas categorias. O provador 10 teve associacdao com sabor nas duas
categorias. Ao todo, dez provadores apresentaram associagao com o mesmo atributo

em categorias distintas.

No ano de 2017 para a categoria natural e CD (Figura 5) ndao houve
dependéncia entre provadores e os atributos sensoriais pelo teste Qui-quadrado.
Nota-se que para os cafés naturais houve uma porcentagem de variagdo total dos
dados explicada pelas duas primeiras coordenadas de 72,51% (55,48% explicado
pela primeira coordenada e 17,03% pela segunda coordenada). Para os cafés CD a
porcentagem de variacao foi de 64,03% (37,71% explicado pela primeira coordenada
e 26,32% pela segunda coordenada).
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Figura 5. Anadlise de correspondéncia simples referente ao ano de 2017. A) categoria
natural. B) categoria CD. Os atributos analisados sé&o: Aro= aroma; Sab= sabor; Cor=
corpo; Aci= acidez; Fin= finalizagdo; Que= equilibrio; Final.

A Figura 5A é formada pela categoria natural. Nela é possivel observar que os
provadores 1, 8 e 9 possuem associagao com o atributo acidez. Os provadores 2, 3,
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4 e 13 possuem associagao com os atributos finalizagao, equilibrio, final e aroma. O
provador 7 possui associagao com equilibrio e final. Os provadores 5 e 10 possuem
associacdo com aroma e finalizacdo. Os provadores 6, 11, 12 e 14 possuem
associagcao com corpo e sabor. O provador 15 ndo apresenta associacado com nenhum
atributo.

A Figura 5B é formada pela categoria CD. Nela é possivel observar que o
provador 6 possui associagcao com corpo e sabor. O provador 11 possui associagao
com sabor. O provador 14 possui associagdo com aroma. O provador 8 possui
associacdao com acidez. Os provadores 1, 5, 9, 10 e 12 possuem associacdo com
finalizacao e corpo. Os provadores 3, 4 e 13 possuem associacdo com equilibrio. Os
provadores 2 e 7 possuem associagao com final. O provador 15 ndo teve associacao

com nenhum atributo.

Os cafés naturais e CD no ano de 2017 apresentaram associagdes diferentes
entre provadores e atributos, entretanto, alguns mantiveram o padrédo associativo ao
avaliar as duas categorias. Outro ponto é a falta associativa de alguns provadores a
nenhum atributo em ambas as categorias. Nesse sentido, é possivel destacar que o

provador 15 nado teve associagcdo com nenhum atributo sensorial.

Observando as associagées que se repetem em ambas as categorias, €
possivel ressaltar o seguinte: O provador 8 teve associagdo com acidez nas duas
categorias. O provador 6 teve associagdo com corpo e sabor nas duas categorias. O
provador 11 teve associacdo com sabor nas duas categorias. O provador 12 teve
associagao com corpo nas duas categorias. Os provadores 5 e 10 tiveram associagao
com finalizagcdo nas duas categorias. Os provadores 2 e 7 tiveram associagdo com
final nas duas categorias. Os provadores 3, 4 e 13 tiveram associacao com equilibrio
nas duas categorias. Ao todo, onze provadores apresentaram associacdo com o

mesmo atributo em categorias distintas.

No ano de 2018 para a categoria natural e CD (Figura 6) ndo houve
dependéncia entre provadores e os atributos sensoriais pelo teste Qui-quadrado.
Nota-se que para os cafés naturais houve uma porcentagem de variacao total dos
dados explicada pelas duas primeiras coordenadas de 85,7% (69,61% explicado pela
primeira coordenada e 16,09% pela segunda coordenada). Para os cafés CD a
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porcentagem de variacao foi de 91,38% (76,94% explicado pela primeira coordenada
e 14,44% pela segunda coordenada).
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Figura 6. Analise de correspondéncia simples referente ao ano de 2018. A) categoria
natural. B) categoria CD. Os atributos analisados sdo: Aro= aroma; Sab= sabor; Cor=

corpo; Aci= acidez; Fin= finalizagdo; Que= equilibrio; Final.

A Figura 6A é formada pela categoria natural. Nela € possivel observar que os
provadores 2 e 10 possuem associacao o atributo aroma. Os provadores 3, 4, 5,9 e
14 possuem associacao com sabor, acidez e corpo. Os provadores 6, 7, 8, e 11
possuem associacdo com finalizacdo e corpo. Os provadores 1 e 13 possuem
associagao com equilibrio e final. O provador 12 ndo teve associacdo com nenhum

atributo.

A Figura 6B é formada pela categoria CD. Nela é possivel observar que os
provadores 2, 6, 8 e 10 possuem associa¢cao com o atributo aroma. Os provadores 3,
4,5 e 9 possuem associacdo com acidez, sabor e corpo. Os provadores 1,7, 11 e 14
possuem associacao com finalizacao e equilibrio. O provador 13 possui associagcao

com final. O provador 12 ndo teve associagdo com nenhum atributo.

Os cafés naturais e CD no ano de 2018 apresentaram associacgdes diferentes
entre provadores e atributos, entretanto, alguns mantiveram o padréao associativo ao
avaliar as duas categorias. Outro ponto é a falta associativa de alguns provadores a
nenhum atributo em ambas as categorias. Nesse sentido, é possivel destacar que o

provador 12 ndo teve associacdo com nenhum atributo sensorial.
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Observando as associagcdoes que se repetem em ambas as categorias, é
possivel ressaltar o seguinte: Os provadores 2 e 10 tiveram associagdo com aroma
nas duas categorias. Os provadores 3, 4, 5 e 9 tiveram associacao com sabor, acidez
e corpo nas duas categorias. Os provadores 7 e 11 tiveram associacdo com
finalizacdo nas duas categorias. O provador 1 teve associagcdo com equilibrio nas
duas categorias. O provador 13 teve associagao com final nas duas categorias. Ao
todo, 10 provadores apresentaram associagao com o mesmo atributo em categorias

distintas.

No ano de 2019 para a categoria natural e CD (Figura 7) ndao houve
dependéncia entre provadores e os atributos sensoriais pelo teste Qui-quadrado.
Nota-se que para os cafés naturais houve uma porcentagem de variagdo total dos
dados explicada pelas duas primeiras coordenadas de 91,95% (69,13% explicado
pela primeira coordenada e 22,82% pela segunda coordenada). Para os cafés CD a
porcentagem de variacao foi de 92,28% (60,71% explicado pela primeira coordenada

e 31,57% pela segunda coordenada).
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Figura 7. Analise de correspondéncia simples referente ao ano de 2019. A) categoria
natural. B) categoria CD. Os atributos analisados sdo: Aro= aroma; Sab= sabor; Cor=
corpo; Aci= acidez; Fin= finalizagdo; Que= equilibrio; Final.

A Figura 7A é formada pela categoria natural. Nela é possivel observar que os
provadores 3 e 12 possuem associacao o atributo aroma. Os provadores 1, 4, 5,6, 7,
8, 9 e 11 possuem associagéo com final, equilibrio e finalizagdo. O provador 2 possui
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associacao com sabor, acidez e corpo. O provador 10 ndo teve associacdo com

nenhum atributo.

A Figura 7B é formada pela categoria CD. Nela é possivel observar que os
provadores 1, 6, 7, 8, 9, 10 e 12 possuem associacao com os atributos finalizacéo,
corpo e acidez. Os provadores 4 e 5 possuem associacdao com final e equilibrio. O
provador 2 possui associacdo com sabor, acidez e corpo. O provador 3 possui
associacao com aroma. Os provadores 11 e 13 ndo tiveram associagao com nenhum

atributo.

Os cafés naturais e CD no ano de 2019 apresentaram associagdes diferentes
entre provadores e atributos, entretanto, alguns mantiveram o padréo associativo ao
avaliar as duas categorias. Outro ponto é a falta associativa de alguns provadores a
nenhum atributo em ambas as categorias. Nesse sentido, é possivel destacar que o
provador 10 ndo teve associagdo com nenhum atributo sensorial.

Observando as associagées que se repetem em ambas as categorias, €
possivel ressaltar o seguinte: Os provadores 1, 5, 6, 7, 8, 9 e 11 tiveram associagao
com finalizacdo nas duas categorias. O provador 2 teve associacao com sabor, acidez
e corpo nas duas categorias. O provador 3 teve associagdo com aroma nas duas
categorias. O provador 4 teve associagao com equilibrio nas duas categorias. Ao todo,
10 provadores apresentaram associacdo com o mesmo atributo em categorias
distintas.

Todas as edicbes do concurso foram marcadas pela aglomeragdao de
provadores préximos a origem dos eixos. Essa massa de pontos, de acordo com
Prado (2012), indica que a maioria dos provadores representa de forma eficiente as
notas atribuidas aos atributos sensoriais. Vale ressaltar ainda, que os provadores
préximos a origem dos eixos apresentam-se de forma similar. Ao verificar a plotagem
dos provadores no mapa de correspondéncia, nota-se que a maioria dos provadores
e atributos fica proximo da intersec¢ao dos eixos para todos os anos e categorias. Por
meio dessa analise visual, € possivel verificar que a maior porcentagem dos
provadores apresenta similaridade na concessado de notas para os atributos: aroma,
sabor, acidez, corpo, finalizagédo, equilibrio e final.
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Por se tratar de uma analise exploratéria e visual, torna-se interessante
relacionar a andlise de correspondéncia simples com outros procedimentos
estatisticos. Sendo assim, nota-se que os provadores, 0s quais estdo distantes da
interseccao dos eixos, sS40 0s mesmos que permanecem isolados em um Unico grupo
para determinados atributos pela analise de agrupamento de Tocher. Tais provadores
e seus respectivos anos e categorias sdo: 2016 natural- provadores 15 e 6; 2016 CD-
provadores 15, 3 e 14; 2017 natural- provadores 9, 15 e 14; 2017 CD- provadores 8,
14 e 15; 2018 natural- provadores 2, 12 e 13; 2018 CD- provadores 12 e 13; 2019
natural- provadores 3, 10 e 12; 2019 CD- provadores 3, 11 e 13. Esses mesmos
provadores também foram caracterizados pelos maiores valores de coeficiente de

variagao em cada ano e categoria.

O numero de provadores que repetem a associagdo com um atributo
especifico, em cafés naturais e CD, manteve a quantidade de 10 provadores nas
quatro edicbes do concurso. Ao longo das edicbes do concurso o numero de
provadores foi sendo reduzido, passando de 19 para 15, 14 e 13 nos anos de 2016,
2017, 2018 e 2019, respectivamente. Tal reducdo, ndo impactou na quantidade de
provadores que se associam com determinado atributo para cafés naturais e CD,
porém aumentou a frequéncia, a qual foi de 52,6%, 73,3%, 71,4% e 77% ao longo dos

anos.

A associagao entre provador e atributo, pode indicar que 0 mesmo apresenta
tendéncia em atribuir maiores valores a esse atributo em especifico. Essa maior nota
pode estar relacionada com uma maior facilidade do provador em perceber as
variagdes desse atributo sensorial. De acordo com Ries (2004) o ser humano
compreende a realidade por meio de processos biolégicos e psicoldgicos. Nesse
sentido, destacam-se o0s termos sensacao e percepg¢ao, dos quais abarcam estimulos
de origem interna e externa por meio do cértex sensorial e interpretacoes pessoais de
tais estimulos.

Acuracia dos provadores

Todas as edi¢des do concurso foram marcadas por diferenca entre a nota final
concebida pelo provador e o somatorio dos atributos sensoriais (Tabela 13), o qual
deveria ser igual. Tal analise abre debate para tentar explicar o motivo do

acontecimento. Dentre as causas, pode-se trazer a tona: a avaliacdo somente da nota



70

final, com distribuicdo aleatéria de valores nos atributos sensoriais; erro no somatoério

dos atributos sensoriais pelos provadores; ajuste da nota final com intuito de

aproximar dos demais provadores.

Tabela 13. Erro e frequéncia dos erros em relacao a diferenca entre a pontuacao final

e 0 somatorio dos atributos de cada provador, nos anos de 2016, 2017, 2018 e 2019,

para a categoria natural e CD.

. 2016 . 2017

Provador Natural % CD % Provador Natural % CD %
P1 0,00 0 0,00 O P1 0,00 0 0,00 0,00
P2 0,00 0 0,00 O P2 1,00 8 3,00 18,0
P3 0,50 10 0,00 O P3 1,00 8 2,00 12,0
P4 0,00 0 0,50 10 P4 18,00 8 61,2 94,0
P5 0,00 0 0,00 O P5 1,00 8 1,00 6,00
P6 525 50 2,00 30 P6 2,00 17 4,00 18,0
P7 0,00 0 1,00 10 P7 0,00 0 4,00 6,00
P8 0,00 0 0,00 O P8 3,00 17 3,00 18,0
P9 0,00 0 0,25 10 P9 3,00 25 12,0 41,0
P10 0,50 10 0,00 O P10 2,00 17 0,00 0,00
P11 0,50 10 0,00 O P11 1,00 8 0,00 0,00
P12 0,00 0 0,50 10 P12 0,00 0 0,00 0,00
P13 1,00 10 4,00 40 P13 9,00 25 22,0 29,0
P14 0,00 0 0,00 O P14 3,50 25 7,50 29,0
P15 0,00 0 0,00 O P15 78,50 100 109 100
P16 275 60 125 10 - - - - -
P17 460 90 430 100 - - - - -
P18 0,50 10 0,00 O - - - - -
P19 1,00 20 250 20 - - - - -

) 2018 ) 2019

Provador Natural % CD % Provador Natural % CD %
P1 0,00 0 1,00 4 P1 7,75 58 6,25 37
P2 1,00 6 400 8 P2 3,00 11 1,00 5
P3 0,00 0 0,00 O P3 4,00 5 7,00 16
P4 6,00 41 450 16 P4 1,00 5 0,00 O
P5 1,00 6 2,00 8 P5 16,50 68 1,00 5
P6 0,00 0 3,75 16 P6 0,00 0 40,0 95
pP7 1,00 6 0,00 O P7 1,00 5 0,00 O
P8 0,00 0 200 4 P8 0,00 0 0,00 O
P9 1,00 6 0,00 O P9 1,00 11 1,00 11
P10 0,00 0 0,00 O P10 1,75 16 850 5
P11 2,00 12 0,00 O P11 0,00 0 4,00 21
P12 1,00 6 5,00 20 P12 0,00 0 0,00 O
P13 0,00 0 1,00 4 P13 - - 5,00 16
P14 0,00 0 0,00 O - - - - -
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A diferenga da pontuacao final, quando baixa, pode ser explicada pelo erro de
somatoério do provador, visto que a presenca de valores decimais pode passar
despercebida. Diferengas maiores podem se enquadrar na distribuicdo aleatéria das
notas e/ou no ajuste da nota final, visto que os valores dos atributos sensoriais nao
coincidem com a pontuacéo final. Tais falhas devem ser evitadas para que o concurso
mantenha credibilidade na avaliacéo.

De acordo com Pereira et al. (2017), a interagao entre os provadores por meio
de conversa durante a prova de xicara, impacta negativamente na avaliacdo. Além do
bate-papo entre os provadores, barulhos externos como ruidos podem afetar a
concentracao dos provadores. Tais perturbacdes desencadeiam efeitos distrativos, os
quais reduzem a sensibilidade e percepg¢ao na avaliagdo sensorial do café (BRAVO-
MONCAYO; REINOSO-CARVALHO; VELASCO; 2020). Sendo assim, tais
acontecimentos podem ocasionar distragéo dos provadores no momento do somatério
dos atributos, e, troca de informagdes sobre as caracteristicas do café, as quais
segundo Li, Streletskaya e Gdmez (2019) influenciam na percep¢ao dos provadores,
0s quais podem ser induzidos pelos demais provadores.

Os concursos impactam diretamente na descricdo, precificacdo e
chancelamento das amostras mineiras de café, determinando quais regides possuem
as melhores bebidas ao mesmo tempo em que eleva os valores de comercializagao
juntamente com fama de cada localidade (ALVES et al. 2011). Sabendo disso, a
consisténcia e similaridade na avaliagdo dos atributos sensoriais, realizadas pelos
provadores, exercem grande impacto na cadeia produtiva e comercial, visto que de
acordo com Voigt-Gair, Miglioranza e Fonseca (2013) o concurso de qualidade
funciona como uma ferramenta eficiente para estimular os produtores a sempre
aumentarem a qualidade de sua producdo. Como exemplo da importancia do
concurso de qualidade, pode-se citar o trabalho de Santos et al. (2020), os quais
relatam que os produtores ganhadores conseguem agregar alto valor ao seu produto,

valorizando dessa forma um sistema voltado a qualidade.

Apesar de alguns erros serem baixos, existem aqueles que extrapolam, n&o
sendo erros de casas decimais, mas sim, altos valores, como € o caso de
determinados provadores no presente trabalho. Mesmo que o erro seja minimo, 0s

provadores devem manter a atencao durante a prova de xicara a fim de evita-los, pois
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por menor que seja, 0 mesmo pode acabar decidindo o ganhador do concurso. De
acordo com Alvarado e Linnemann (2010), os provadores exercem papel importante
na cadeia do café, pois € por meio deles que as amostras de café recebem sua
credencial de qualidade e, consequentemente, a determinacao do preco.

Por meio da tabela 13, a qual apresenta os dados de frequéncia, e da tabela 1,
a qual apresenta a quantidade de amostras, € possivel calcular a porcentagem total
de erro em cada ano e edicdo do concurso. No ano de 2016, a porcentagem de erros
cometidos por todos os provadores, para a categoria natural, foi de 14,20%, enquanto
para a categoria CD foi de 12,63%. No ano de 2017, a porcentagem de erros
cometidos para a categoria natural foi de 12,54%, enquanto para a categoria CD foi
de 24,70%. No ano de 2018, a porcentagem de erros cometidos para a categoria
natural foi de 5,88%, enquanto para a categoria CD foi de 5,71%. No ano de 2019, a
porcentagem de erros para a categoria natural foi de 14,91%, enquanto para a
categoria CD foi de 16,19%.

A diferenca de erros entre categorias para um mesmo ano € minima, sendo a
maior diferengca encontrada para o ano de 2016. A baixa diferenga de erros dos
provadores entre as diferentes categorias € previsto, visto que na tabela 13 é possivel
observar que o mesmo provador sempre comete erro similar para ambas as
categorias. Sendo assim, o erro esta relacionado com a postura do provador no
momento da avaliacdo e ndo com a diferenca de perfil sensorial entre as categorias.
Segundo Saraiva et al. (2013), o processamento exerce influéncia na qualidade da
bebida, porém nao de forma tao impactante, como € descrito por Malta et al. (2013),
0S quais concluem que outros processos como a secagem, exercem maior influéncia

na variagado do perfil sensorial da bebida.

CONCLUSOES

A maior parte dos provadores apresenta distribuicdo similar de notas na
avaliagao dos cafés no Concurso de Qualidade dos Cafés de Minas Gerais em todos
0s anos e categorias, sempre havendo um grande percentual de provadores com

notas semelhantes.
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As médias mais diferentes do conjunto de atributos foram concedidas pelos
provadores 5, 15 e 2, nos anos de 2016, 2017, 2018, respectivamente, tanto para a
categoria natural como para a categoria cereja descascado. No ano de 2019, o
provador 2 foi responsavel pelas médias mais diferentes para a categoria natural e,

0s provadores 2 e 5, para a categoria cereja descascado.

Por meio do agrupamento de Tocher, € possivel concluir que os provadores
mantem similaridade na avaliagdo para a maioria dos atributos sensoriais. Na
categoria natural, ha uma maior dispersao para a “pontuacgao final” nos anos de 2017,
2018 e 2019. Na categoria cereja descascado, ha maior dispersdo para o atributo

“aroma”, no ano de 2016, e “acidez” no ano de 2017 e 2018.

Através da anadlise de correspondéncia simples, conclui-se que a maioria dos
provadores possui associagdo com todos os atributos sensoriais. Apenas o provador
15, no ano de 2016 e 2017, e o provador 2, no ano de 2018, ndo se associam com

quaisquer atributos sensoriais.

Todos 0s anos e categorias foram marcados por erro dos provadores entre a
diferenca da soma dos atributos e a pontuacéo final, impactando dessa forma na
acuracia dos provadores e do concurso. O provador 15, no ano de 2017, para
categoria natural e cereja descascado, foi responsavel pelos maiores valores e

frequéncia de erro.
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