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RESUMO: O café é apreciado pelo seu aroma e sabor caracteristico e a sua qualidade e aceitagdo dependem do seu
perfil de aroma e sabor. Fatores como a matéria prima, tempo, a temperatura e o grau de torra determinam a qualidade
do café torrado. A bebida do café é preparada com graos torrados e moidos de maneira que a estabilidade da qualidade
do café torrado durante o armazenamento é questdo importante para o consumidor. O objetivo deste estudo foi avaliar
parametros fisico-quimicos e sensoriais de café torrado e moido armazenado durante 35 dias a 10°C e a 35°C. Os cafés
foram torrados em dois graus de torra (média e escura) e depois de moidos foram acondicionados em embalagens
plasticas laminadas e armazenados nas condi¢des mencionadas. O grau de torra foi determinado pela perda de peso e
coloracdo dos graos. Na bebida avaliou-se a acidez e cor e para a avaliacdo sensorial aplicou se a técnica do Perfil
Livre. Durante o armazenamento observou-se que os cafés torrados se tornaram mais acidos nas duas temperaturas e
houve um escurecimento da bebida neste periodo. As modificagdes fisico-quimicas mais importantes no café moido e
bebida ocorreram ap6s 28 dias de armazenamento nas temperaturas de 10 e 35°C. Apos este periodo os provadores
registraram acentuada diminuicdo da intensidade dos atributos avaliados nos cafés. Estes resultados indicam que as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos cafés de torra média e escura se mantiveram estaveis até 28 dias nas
condicGes de armazenamento empregadas.
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EVALUATION PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY COFFEE DURING STORAGE 10°CAND 35°C

ABSTRACT: The coffee is appreciated for their aroma and flavor and quality and acceptability depend on the profile
of aroma and flavor. Factors such as raw materials, time, temperature and degree of roasting determine the quality of
roasted coffee. The coffee beverage is prepared with roasted beans and ground so that the stability of roasted coffee
quality during storage is important matter for consumers. The aim of this study was to evaluate the physico-chemical
sensory roasted and ground coffee stored for 35 days at 10 ° C and 35 ° C. The roasted and ground coffee from medium
roasted and dark was packaged in plastic laminate and stored under such conditions. The degree of roasting was
determined by weight loss and grain color. In beverage we evaluated the acidity and color for the sensory evaluation
and applied the technique of free profile. During storage was observed that coffees have become more acidic in both
temperatures and there was a darkening during this time. The most important physicochemical changes in ground coffee
and beverage occurred after 28 days storage at temperatures of 10 and 35 ° C. After this period, the assessors reported a
marked decrease in the intensity of the attributes evaluated in the cafes. These results indicate the physicochemical and
sensory characteristics of coffee the medium and dark roasting are stable up to 28 days in storage conditions used.

Key words: roasted coffee, color, acidity of the beverage, free profile

INTRODUCAO

A bebida preparada de café torrado e moido é uma das bebidas mais consumidas, sendo precedida apenas
pela &gua (Abic, 2010). O café é apreciado pelo seu aroma e sabor caracteristico e a sua qualidade e aceitagdo
dependem do seu perfil de aroma e sabor. A qualidade do café esta relacionada com aroma e sabor formados durante o
processo de torra. Muitos fatores como a matéria prima, tempo, a temperatura e o grau de torra determinam a qualidade
do café torrado. AcUcares redutores e aminoacidos reagem entre si nas reagdes de Maillard ou degradacgdes de Strecker
e 0s compostos assim formados sdo degradados resultando em substancias aromaticas e de sabor tipico do café (Czerny
& Grosch, 2000).

A bebida do café é preparada com graos torrados e moidos de maneira que a estabilidade da qualidade do
café durante o armazenamento é questdo importante para o consumidor. Quando o café torrado é moido para aumentar a
sua qualidade de extragdo, expdem areas para a oxidacao e deterioracdo dos compostos volateis presentes. Fatores como
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atividade de agua, oxigénio e temperatura determinam importantes perdas na qualidade de aroma e sabor do café (Marin
etal., 2008 ).

Quast, (2004) estudando cafés com torras média e escura depois de moidos verificou modificaces na acidez
da bebida e oxidagdo dos lipidios sob armazenamento em temperaturas ambiente e a 38°C. As alteracBes fisico-
quimicas observadas durante o armazenamento se refletem na qualidade sensorial da bebida. Ross et al., (2006)
observaram uma diminuicdo da intensidade de aroma e aumento do sabor amargo em cafés torrados e moidos
armazenados durante 3 semanas em freezer e temperatura ambiente (22°C) quando comparados com cafés recém
moidos.

Diversas técnicas sensoriais estdo disponiveis para acompanhar 0 armazenamento, mas a analise de Perfil
Livre permite ao provador descrever sensorialmente a amostra com termos descritivos de sua preferéncia e na
intensidade que desejar. Cada provador desenvolve sua prdpria ficha de avaliagéo e descreve as mesmas caracteristicas,
mas se expressando de forma diferente (Dutcosky, 2007). Esta técnica tem como vantagem a reducdo de tempo, pela
eliminacdo do treinamento dos provadores por ndo haver necessidade de desenvolvimento de uma terminologia
consensual e, assim o nimero de descritores utilizados pode variar de acordo com a experiéncia e familiaridade com o
produto. Os resultados obtidos na técnica do perfil sdo analisados através da Analise Procrustes Generalizada (GPA),
que transforma os resultados de maneira a evitar variacdo no uso de escala, diferentes intervalos de valores ou
interpretacdes diferenciadas dos atributos, permitindo ainda detectar diferencas na percepcao e falta de repetibilidade
(Oliveira & Benassi, 2003).

MATERIAIS E METODOS

Caracterizacédo da amostra

Para o experimento foram empregados aproximadamente 7 kg de café cru arabica, doado pela Cia. Cacique
de Café Soluvel- Londrina, oriundo de Carlopolis — PR, da safra 2010/2011. Este café beneficiado era proveniente de
um mesmo lote, de boa qualidade de bebida, livre de sujidades e grdos defeituosos. Os cafés foram divididos em duas
porcdes iguais e torrados em torrador Rod-Bel (S&o Paulo, Brasil) por 8 a 11 min, de 200 a 220°C até torra média e
torra escura, determinada pela perda de peso e avaliacdo visual da coloracdo dos gréos. A torra com perda de peso de
13,3% e de 14,83% foram denominadas torra média (TM) e torra escura (TE ), respectivamente.

As amostras de café torrado foram moidas na regulagem média, resultando em particulas com tamanho
superior a 0,6mm. O café moido proveniente dos dois tipos de torra foi acondicionado em embalagens plasticas
laminadas semelhantes a comercial para café torrado e moido a vacuo. Foram armazenadas amostras para analises
durante o tempo de 35 dias, com coletas periddicas a cada 7 dias e foram identificadas por letras para designar a torra,
seguida da temperatura e tempo de armazenamento, por exemplo: TM101: Torra média, temperatura 10°C, 1 dia de
armazenamento; TM1035: Torra média, temperatura 10°C e 35 dias de armazenamento.

Determinacao da cor instrumental do p6 e bebida

Ap0s a torra, as amostras foram analisadas segundo a cor, perda de peso e expansdao do volume e também
foram analisadas as caracteristica fisico-quimica e sensorial das bebidas. A andlise de cor do café moido e da bebida
foram realizadas em colorimetro Minolta CR 400 e CR 410, respectivamente. O café torrado e moido foi colocado em
um recipiente escuro com diametro de cerca de 4 c¢cm, a superficie foi levemente pressionada e foram realizadas duas
leituras em cada amostra. Para a analise da cor da bebida o liquido foi colocado em cubeta transparente e adaptada ao
aparelho para a leitura. Foram obtidos tanto para o café moido como para a bebida os parametros de L* (luminosidade),
de a* (componente vermelho-verde) e de b*(componente amarelo-azul). As medidas de pH foram efetuadas utilizando-
se 0 método potenciométrico (Manzoco & Lagazio, 2009) e determinou-se na mesma bebida servida para as avaliagGes
sensoriais.

Andlise sensorial pela técnica do Perfil Livre

Entre funcionéarios e estagiarios do IAPAR foram recrutados 15 participantes, com base em sua
disponibilidade de tempo e interesse. Os provadores foram informados sobre o produto e procedimentos dos testes e
como critério de selecdo foram feitos testes de reconhecimento de odores e de gostos béasicos, sendo aprovados 11
candidatos com pontuacdo acima de 70% de acerto no reconhecimento de odores e 100% de acerto no reconhecimento
de gostos basicos. Para o levantamento de atributos os provadores foram solicitados a gerar termos que descrevessem
atributos relacionados a aparéncia, aroma, sabor e textura do café em duas amostras com atributos contrastantes. Ap6s o
levantamento, foi montada, em separado para cada provador, a ficha e o glossario dos atributos especificos.

O café foi servido a temperatura entre 60 e 65°C, sem a adi¢ao de agucar, em copos descartaveis (50 mL)
codificados com trés digitos. Os provadores foram orientados a tomar agua. Os testes foram realizados em cabines
individuais sob luz branca e apresentando-se quatro amostras em cada sessao.

Preparo das amostras de café

Ap6s cada periodo de armazenamento uma embalagem lacrada era retirada do local contendo cerca de 200g
de café torrado a fim de se preparar as bebidas. Para as avaliacfes sensoriais as bebidas foram preparadas adicionando-
se 1000 mL de &gua fervente (96 a 98°C) a 70g de café torrado e moido e, ap6s 5 min de extracao, filtradas em papel de
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filtro (Kitzberger et al., 2011). O café foi servido da mesma maneira para as provas de levantamento de atributos. As
amostras foram servidas de forma sequencial e a ordem de apresentacdo foi aleatorizada para cada provador. Cada
provador recebeu a sua ficha de avaliacdo e o seu glossario. Empregou-se escala hibrida de 10 cm ancorada nos
extremos com expressdes de intensidade para o atributo (Rua, 2003). Os resultados foram analisados por Analise
Procrustes Generalizada (APG) empregando-se o programa estatistico XLStat (Addinsoft, 2008).

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em duplicatas e aplicou-se a ANOVA as estes resultados
empregando-se 0 programa estatistico XL Stat (Addinsoft, 2007).

RESULTADO E DISCUSSAO

Caracteristicas dos cafés de torras média e escura

Estudos conduzidos por Baggenstoss et al., (2008) demonstraram que muitos compostos formados durante as
etapas iniciais da torra sdo destruidos a medida que esta se prolonga, diminuindo significativamente a qualidade de
aroma e sabor do café. Assim, para o presente estudo foram escolhidos graus de torra onde ocorreu o desenvolvimento
de compostos aromaticos sem, no entanto ter acontecido a degradacdo dos compostos formados na torra, para
acompanhamento das modificacdes de composicdo e atributos sensoriais do café armazenado.

A densidade obtida do café cru foi de 0,68 g mL™, indicando boa formacao de gréo e qualidade da matéria
prima inicial do estudo. Ap6s a torra observou-se densidade de 0,36 gmL™ e 0,32 gmL™ para as torras média e escura,
respectivamente, sendo similares as encontradas por Farah et al., (2005) em gréos de boa qualidade.

Na Tabela 1 nota-se que a bebida de torra média apresentou maior acidez (pH 5,33) que a de torra escura
(pH 5,56). A medida que o processo de torra se intensifica ocorre um decréscimo da acidez da bebida, pois compostos
acidos formados nas fases iniciais da torra sdo posteriormente degradados (Baggenstoss et al., al 2008), diminuindo,
assim a acidez da bebida em torras mais escuras (Moura et al., 2007; Schmidt et al., 2008).

Tabela 1- Valores médios de perda de peso (PP), densidade (Dens), luminosidade (L*g), componente cromatico verde-
vermelho (a*g) e componente cromatico azul-amarelo (b*g) para o grdo torrado e moido e pH, luminosidade (L*) e
componente cromatico verde-vermelho (a*) e componente cromatico azul-amarelo (b*) para a bebida de café.

PP Dens L*g a*g b*g pH L* a* b*

™ 13,30 0,36 28,96 10,07 13,80 533 29,63 7,22 3,12
TE 14,82 0,32 25,44 8,93 9,62 5,56 28,95 4,89 1,70

Cor do grao moido e bebida de café

O grdo moido da TM apresentou os valores de 28,96; 10,07 e 13,80 para L*, a* e b*, respectivamente,
enquanto o grdo moido TE apresentou os valores de 25,44; 8,94 e 9,63 para as mesmas variaveis de cor (Tabela 1).
Cafés de torra média apresentaram coloracdo mais clara (L* maior), avermelhada e amarelada que a amostra de torra
escura. Esta modificacdo de coloracdo € tipica de produtos onde ocorreram reacfes de Maillard em conseqiiéncia de
tratamentos térmicos (Alessandrini et al., 2008).

Quanto a analise de cor da bebida, aquela de TM apresentou os valores de 29,63; 7,22 e 3,12 e a de TE os
valores de 28,96; 4,90 e 1,70 para L*, a* e b*, respectivamente. Nota-se assim, que as bebidas de TM e TE
apresentaram coloracdo mais clara que os respectivos graos moidos (Tabela 1) e que este aumento da L* na bebida foi
maior na bebida de TE quando comparado com o aumento na bebida de TM. Este fato pode ser atribuido a uma
provavel degradacdo dos pigmentos solUveis em agua quando se intensificou a torra na TE. Observou-se ainda que a
bebida de TM apresentou maior tonalidade vermelha e amarelada comparada a TE (Tabela 1). A bebida de TE mostrou
maior modificacdo dos compostos responsaveis pela tonalidade vermelha, visto que na TM os valores de a* para o gréo
moido e bebida sdo mais préximo que na TE, onde o valor de a* para esta bebida é quase a metade do valor do grao
moido (Tabela 1).

Caracteristicas do armazenamento

As modificacdes na bebida do café foram acompanhadas através da determinacdo de pH, medidas de cor da
bebida e do café moido, juntamente com as avaliagGes sensoriais. Com exce¢do da modificacdo de luminosidade (L*Q)
de TM10, todas as demais foram significativas ao nivel de 5% de probabilidade.

Durante os 35 dias de armazenamento encontrou se alteragdes de pH na bebida de café de TM10 e TM35 que
iniciaram com 5,33 atingiram valores de pH de 5,22 e 5,18, respectivamente ao final deste periodo (Tabela 2). Nas
bebidas de cafés de TE10 e TE 35 também ocorreu uma diminuicdo de acidez, de uma maneira mais acentuada que na
TM. Neste tipo de torra o valor inicial de pH foi de 5,56 e valores finais de pH de 5,41 e 5,32, respectivamente para as
temperaturas de 10 e 35 °C (Tabela 2). Embora tenham ocorrido modificagdes de acidez no armazenamento, a acidez da
bebida de TM e TE se mantiveram diferentes significativamente, sendo a bebida de TM mais 4cida que a bebida de TE
em ambas as temperaturas. Alteragbes semelhantes na acidez da bebida de café durante o armazenamento do café de
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torra média e escura em temperatura ambiente e de estufa, 25 e 38 °C foram observadas por Quast (2004), onde as
maiores modificacdes foram a 38 °C que a 25 °C.

Tabela 2 - Valores médios iniciais e finais de luminosidade (L*), componente cromatico verde-vermelho (a*g),
componente cromatico azul-amarelo (b*g) para o grao torrado e pH, luminosidade (L*), componente cromatico verde-
vermelho (a*) e componente cromatico azul-amarelo (b*) para a bebida de café.

L*g a*g b*g pH L* a* b*

T™M 101 28,96 10,06 13,80 533 29,62 7,22 3,12
TM 1035 2891 9,86 12,94 522 28,15 865 3,96
T™M 351 28,96 10,06 13,79 533 29,62 7,22 3,12
TM 3535 29,33 9,68 13,03 5,18 27,70 854 3,86
TE 101 2544 894 963 556 2896 4,90 1,70
TE 1035 26,35 8,75 935 541 26,51 4,71 179
TE 351 2544 894 963 556 2896 4,90 1,70
TE 3535 26,64 862 935 532 2686 434 158

Importantes modificacdes de coloracdo do café moido e da bebida foram observadas durante o
armazenamento, em todas as situacGes de torra e temperatura, com excecdo de L* em TM10 onde ndo se observou
alteracdo de coloracdo do café torrado e moido. A luminosidade (L*) do café moido aumentou significativamente
tornando o café mais claro para a TM e TE no armazenamento nas duas temperaturas (Tabela 2). Os componentes
cromaticos (a*e b*) do café moido ndo sofreram alteragcGes em nenhuma das situagdes estudadas.

Entretanto, na bebida as alteracdes foram significativas para os componentes de coloracdo durante os 35 dias
de armazenamento. Na TM e TE e nas duas temperaturas notou-se um escurecimento da bebida, registrada na
diminui¢do da luminosidade. Provavelmente, neste periodo ocorreram reagdes que modificaram a coloragdo dos
pigmentos (melanoidinas) soliveis em dgua formados durante o processo de torra (Nunes & Coimbra, 2007).

Analise sensorial

As transformacdes ocorridas durante o periodo de armazenamento foram acompanhadas através de
avaliacGes sensoriais da bebida de café. O nimero de atributos empregados individualmente pelos provadores variou
entre nove e 21, com média de 14 atributos para descrever a aparéncia, aroma, sabor e textura do café. Entre os atributos
mais citados estdo: aparéncia de café, cor escura, transparéncia da bebida, aroma de café, chocolate e doce; sabor &cido
e amargo, sabor de café, doce, sabor fermentado, textura encorpada e aguada (Tabela 3).

Tabela 3 - Frequéncia dos atributos com correlagéo |0,45| nas dimensdes 1 e 2 (D1 e D2) distribuidas nos quadrantes
positivos e negativos.

Atributos com correlacdo 0,45 D1+ D1- D2+ D2- Total

Aparéncia de café 2 1 2 5
Aparéncia brilhante 2 2 4
Aparéncia escura 2 2 1 5
Aparéncia transparente 3 1 3 7
Aroma de café 5 2 1 8
Aroma de caramelo 1 1 2
Aroma doce 2 2 1 5
Aroma de chocolate 3 1 4
Aroma azedo 1 1 2
Sabor acido 2 1 1 4
Sabor amargo 3 2 1 6
Sabor de café 1 1 2
Sabor de caramelo 2 2
Sabor doce 2 1 1 4
Sabor fermentado 2 2 4
Sabor queimado 1 1 2
Sabor verde 1 2 1 4
Sabor adstringente 1 1 2
Sabor azedo 1 1 2
Textura aguada 2 1 2 5
Textura encorpada 4 2 6
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Atributos semelhantes foram citados por provadores que avaliaram a influéncia de torra em misturas de café
robusta e ardbica (Moura et al. 2007), enquanto que Narain et al. (2003) relataram termos como aroma doce, amargo,
sabor acido, verde, adstringente, caramelo e queimado para descrever a preferéncia dos consumidores de cafés.

As correlagdes dos atributos com D1 e D2 maiores que 0,45 e citados com maior frequéncia pelos
provadores (Tabela 3) foram computadas para descrever os cafés durante o armazenamento. Os resultados da APG
estdo mostrados em grafico bidimensional (Figura 1) e, assim torna-se possivel observar uma clara dispersdo das
amostras em relacdo ao periodo de armazenamento. O emprego de duas dimensdes permitiu que 54,35% da
variabilidade das amostras fossem explicadas. Os atributos citados com maior freqiiéncia determinaram a separagdo
horizontal dos cafés no plano bidimensional (37,55% de explica¢do, na D1), enquanto que a contribui¢do da D2 para a
separacao vertical das amostras foi de apenas 16,80%.

Os provadores identificaram e separaram 0s niveis de torra e ao longo do periodo de armazenamento
mantiveram esta separacdo. Notou-se que a intensidade dos atributos durante o armazenamento foram as principais
mudancas ocorridas, tendo em vista que os atributos iniciais se mantiveram durante o experimento e as projecdes das
amostras de cafés se deslocaram em direcdo a menor concentracao dos atributos avaliados (Tabela 3) representada pela
dimensdo 1 negativa na Figura 1.

Nos primeiros 21 dias de armazenamento foram observadas poucas modificacbes na intensidade dos
atributos para a torra média e escura nas duas temperaturas de armazenamento, com projecGes proximas das amostras
no plano bidimensional (Figura 1). Porém, apos 28 dias observou-se uma modificacdo mais acentuada na temperatura
de 35°C paraas TM e TE, e apds 35 dias de armazenamento a intensidade dos atributos de qualidade de todos os cafés
foi drasticamente diminuida e as amostras se encontraram em local oposto ao ponto inicial onde eram caracterizadas
pela maior intensidade dos atributos avaliados.

Objetos (eixos D1 e D2: 54,35 %)
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Figura 1 - Dispersdo das amostras de café durante o armazenamento de 35 dias.

Estudos de avaliagOes sensoriais de café durante 0 armazenamento (Ross, et al. 2006) constataram a perda de
aroma e de sabor de café armazenado, identificando a diminuigdo de intensidade dos atributos ap6s 2-3 semanas de
armazenamento. Estes dados séo similares aos encontrados em estudos de armazenamento de café torrado onde foi
identificada a diminui¢do de compostos aromaticos, principalmente aqueles mais volateis com aldeidos e dionas (Marin
et al.,, 2008). Aromas relacionados com rancidez foram detectados somente apdés um periodo mais longo de
armazenamento (Quast, 2004).

CONCLUSAO

A torra influenciou as caracteristicas fisico-quimicas do café, principalmente a coloragdo do grdo moido e
coloracdo e pH da bebida. Os niveis de torra originaram dois perfis aromaticos que foram identificados e quantificados
pelos provadores nas avaliaces sensoriais.

Durante o armazenamento observou que os cafés se tornaram mais &cidos nas duas temperaturas de
armazenamento. Os pardmetros de colora¢do do grdo torrado mantiveram-se estaveis durante o armazenamento, mas
observaram-se modifica¢des na luminosidade, a* e b* da bebida neste periodo. As modificagdes mais importantes da
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qualidade inicial de aroma e sabor dos cafés de TM e TE na bebida ocorreram ap6s 28 dias de armazenamento nas
temperaturas de 10 e 35°C. Apds este periodo os provadores registraram acentuada diminuicdo da intensidade dos
atributos avaliados no café torrados e armazenados nas condicdes deste estudo. Estes resultados indicam que até 28 dias
os cafés nos graus de torra aqui empregados e armazenados (10 e 35°C) tém caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
estaveis.
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