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RESUMO: Foi conduzido um processo de selecio e treinamento de uma equipe para avaliar
sensorialmente bebidas preparadas com amostras de café cereja descascado com diferentes teores de
mucilagem residual. O procedimento consistiu das seguintes etapas: 1. Teste de aroma de carater
seletivo considerando como ponto de corte o acerto minimo de oito das dez amostras analisadas. 2.
Treinamento de provadores através das etapas de: a) familiarizacdo com padrdes; b) descri¢do e
quantificacdo dos atributos; c) testes triangulares; e, d) testes de ordenacdo. Os resultados obtidos na
avaliacdo dos atributos, excetuando-se a dogura, podem ser considerados como satisfatérios, pois
apresentaram os coeficientes de varia¢ao abaixo de 10%.
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SELECTION AND TRAINING OF THE SENSORIAL TEAM TO PEELED COFFEE
CHERRY

ABSTRACT: It was developed a process of selection and training of a team to evaluate sensorially
drink prepared with samples of peeled coffee cherry with different texts of residual mucilage. The
procedure consisted on following stages: 1, Test of aroma of selective character considering as cut
point the minimum eight rightness of the ten analyzed samples. 2. Training of provers through the
following stages: a) the familiarization with standards; b) description and quantification of the
attributes; c¢) triangular tests; e, d) ordinance tests. The results obtained by the evaluation of the
attributes, except its sweetness, can be considered as satisfactory because their correlation coefficient
were lower than 10%.
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INTRODUCAO: As qualidades organolepticas do café cereja descascado sdo reconhecidas hd mais
de cinqiienta anos (LEITE, 2002). No entanto, as dificuldades para se atingir volumes susceptiveis de
exportacdo impediram o desenvolvimento deste tipo de café. Somente a partir do inicio da década de
90, segundo HEMERLY (2000) “o acirramento do debate sobre qualidade do café e preservagcao do
meio ambiente faz surgir o sistema de café cereja descascado, considerado processo intermedidrio
entre a via seca, produtora de café natural ou de terreiro, e a imida, por despolpar e ndo desmucilar o
grao de café”. A demanda por estes cafés é crescente e vem se afirmando como um produto
tipicamente brasileiro, com a vantagem de ser menos contaminante que o café lavado.

Por outro lado, OCTANIANI (2000) e LEITE (2002), na avalia¢do sensorial de café cereja descascado
(CCD) com o concurso de trés (3) provadores especializados, ndo obtiveram laudos undnimes para os
cafés analisados e, de acordo com Feira-Morales (2000) citado por MENDES (2005), um painel
sensorial bem treinado pode ser equivalente a um equipamento cientifico usado para medir paridmetros
associados a qualidade do produto.

Sob estas consideragdes a necessidade de selecionar e treinar uma equipe de provadores para a
avaliacdo sensorial destes cafés se torna de singular importincia, sendo o objetivo deste trabalho.



MATERIAL E METODOS: LSeleciio de provadores: I.1 Identificacio de aromas Para participar
do teste de identificacdo de aromas realizado com dez produtos associados aos defeitos considerados
intolerdveis para cafés especiais como sdo: fermento, vinagre e principalmente quimico (fenois) se
apresentaram 41 aspirantes a provadores. Deles foram selecionados 25, sendo considerado como ponto
de corte o acerto minimo de oito das dez amostras analisadas. Esses provadores continuaram o
processo de selecdo nos meses de margo e abril de 2005.As amostras analisadas foram: sabdo em pd,
pimenta, margarina, vinagre, café, removedor de esmalte, limdo, alho, cravo da India e 4gua sanitdria.
II.Treinamento de provadores: O treinamento de provadores foi realizado na Faculdade de
Engenharia Agricola da Universidade Estadual de Campinas (FEAGRI/UNICAMP), através das
etapas apresentadas nos indices II.1 a IL.4.

II.1Preparacdo de padroes: Tendo como base a tabela de defini¢gdes e materiais de referéncia de
descritores levantados para café torrado e moido por MENDES (2005) e devido ao tempo disponivel
para o treinamento, os atributos de interesse foram apresentados a equipe pré-selecionada (Tabela 1).

Tabela 1: Atributos e referéncia para cada extremo da escala, utilizados na avaliacdo sensorial de café
cereja descascado.

Atributo Referéncias
Fraco: 30 ml de bebida preparada com o café a 5% de
Intensidade do aroma / sabor de concentra¢ao
café Forte: 30 ml de bebida preparada com o café¢ a 11% de
concentracao
Gosto doce Forte: solu¢do de sacarose a 4%

Fraco: solu¢do aquosa de acido latico a 0,0325%
Forte: solucdo aquosa de dcido latico a 0,0625%
Fraco: solug@o aquosa de cafeina a 0,0625%
Forte: solu¢do aquosa de cafeina a 0,3%

Pouco: dgua

Muito: solug@o aquosa de pectina citrica a 1,2%
Pouco: solucao aquosa de 4cido tanico a 0,025%
Muito: solugdo aquosa de 4cido tanico a 0,05%

Gosto acido

Gosto amargo

Corpo'

Adstringéncia

I1.2.Descri¢ao e quantificacao dos atributos:Apenas 11 provadores estavam disponiveis para o més
de maio e com eles foi iniciado o treinamento. As duas primeiras sessdes foram realizadas com
amostras de café cereja descascado: amostral(Al) e amostra2 (A2) com 10 e 75% de mucilagem
residual respectivamente, com os padrdes anteriormente descritos e com uma amostra de café
deliberadamente estragada com adi¢do de dlcool (para discriminar aroma). Nessas sessdes, 0S
integrantes da equipe atribuiram valores, numa escala de 0 a 9, os atributos aroma caracteristico,
aroma estranho, dogura, acidez, amargor, adstringéncia e corpo.O atributo adstringéncia foi retirado da
avaliagdo, pois de acordo com a equipe e tendo como referéncia o padrdo, os cafés ndo apresentaram
este atributo. I1.3.Teste triangular: Testes triangulares foram aplicados com a finalidade de verificar
a capacidade de discriminag@o alcancada pelos membros do grupo em treinamento e continuar
trabalhando cada um dos atributos. Para tal, durante duas sessdes diarias, adicionou-se uma amostra
derivada da primeira (A1), da seguinte forma: Dia 1: Amostra 3=A1 com adi¢do de 1% de pectina
(corpo) Dia 2: Amostra 3=A1 com adi¢do de 0,05% de &cido litico (acidez). Dia 3: Amostra 3=A1l
com adic¢do de 0,19% de cafeina (amargor)Dia 4: Amostra 3=A1 com adicdo de 0,6% de sacarose
(dogura). Nao houve corte deliberado de participantes por limite de acerto, pois a decisdo foi reforcar o
treinamento, preparando as amostras que fossem necessdrias até conseguir que o participante
discriminasse perfeitamente as amostras. Porém, depois das duas primeiras sessdes, um dos
participantes manifestou sua retirada voluntdria e depois da oitava sessdo, mais dois participantes
desistiram. I1.4.Teste de ordenacio: Testes de ordenacdo foram realizados em 10 sessdes, durante as
quais adicionaram-se duas amostras derivadas da primeira, da seguinte forma: A3 e A4 = A1+(0,8% e
2,0% de sacarose)-docura; A3 e A4 = A1+(0,25% e 0,6% de pectina)-corpo; A3 e A4 = A1+(0,03% e
0,06% de 4cido latico)-acidez; A3 e A4 = A1+(0,11% e 0,22% de cafeina)-amargor. Para reforgar a
avaliagc@o de corpo, adicionaram-se trés amostras, da seguinte maneira: A3 e A4 = A1+(0,2% e 0,4%
de pectina) e A2. Ao final desse processo, restaram 8 provadores, dos quais apenas 7 foram tidos em



conta na avaliacdo, dado que o oitavo provador mostrou-se incoerente na avaliagdo das amostras
finais. IIl.Testes sensoriais: Entre os dias 8§ e 23 de junho de 2005 foram realizados os testes
sensoriais em cabines individuais disponiveis no Laboratério de Tecnologia Pds-colheita da
FEAGRI/UNICAMP. Todas as andlises foram desenvolvidas sob luz vermelha e temperatura
controlada. As amostras foram preparadas usando-se 40g de pdé de café torrado e moido (torra e
moagem médias) para 500 ml de dgua. O grau de torragdo correspondeu a uma perda de massa em
torno de 16% a 220°C com um tempo médio de 11 minutos para uma colora¢do final marron. As
amostras foram oferecidas em copo pléstico descartdvel préprio para café, branco, sem odor e
identificados com nimeros aleatdrios de trés digitos. Serviu-se dgua a temperatura ambiente e bolacha
de dgua, para minimizar o sabor residual entre as amostras. Os provadores utilizaram uma escala linear
ndo estruturada de 9 cm, ancorada nos extremos com expressdes de tipo: Pouco ou Fraco, Muito ou
Forte, Nenhum.

RESULTADOS E DISCUSSAO: No teste de identificagio de aromas surprendeu o fato de que
somente 0 61% dos 41 candidatos conseguiram superar o acerto minimo de oito das 10 amostras
analisadas, ressaltando a importincia deste teste. Nas tabelas 2 e 3 verifica-se que a valoragdo dada
pela equipe para os diferentes atributos, independente de sua significincia estatistica foi coerente e 0s
coeficientes de variacdo considerados altamente satisfatérios pois a excec¢do dos resultados obtidos na
valoracdo do atributo dogura, cujo coeficiente de variacdo foi de 13,2% os coeficientes de variagdo
para os demais atributos foram inferiores a 6,1%.

Tabela 2 - Médias e desvios padroes dos atributos julgados

ATRIBUTOS E DESVIO PADRAO

Tr

Sabor |dp |Acidez |dp |Amargor [dp |Aroma (dp Docura dp [Corpo Dp

7,05 0,39 [3,99d 0,20 [5,39®°  [0,22 [7.,67° .30 B.28" (0,79 /6,32 [0,20
6,42 0,30 [4,00d 0,20 5.51a 021 [7,14* 0,60 [3.47° 0,54 596" [0.28
6,21 0,34 540a 0,38 469 0,37 [7,16* 0,37 [3.85 [0.68 [5.87° (0,24
6.44™ 0,48 [5,00ab (0,27 ¥.95™ 0,23 [7,34° 0,30 [3,.93° 0.41 6,30 (0,25
6,95 0,41 485" 0,17 W4,42° 0,39 7,54 0,44 },05° 0,30 [591° 0,36
6,57 0,22 @72 0,53 W81™ 0,24 [7,62° 0,56 [3,.93* 0,76 [5,99° 0,20
6,15 0,28 W77 0,38 @o4™ 043 727° 032 [.17° .13 5.66° (0,19
6,44 0,24 W13 0,18 [4,73" 0,24 728" (0,19 P48 029 [588 (044
6,48 0,28 [4,30™! 10,28 [4,69™ 028 [7,31° (0,17 B.62* 0,33 [5,68° 0,28
10 [7,12° 0,25 {92 0,21 4.98™ 32 [7.64° 0,32 [.73°  0.59 §6.15° [0.28

O] R ] ] ] K] W[ N[ ==

Legenda: Médias com letra(s) em comum, ndo diferem significativamente (P <0.05) entre si, na mesma coluna.



Tabela 3: Coeficiente de variacio dos atributos julgados

Atributos e coeficiente de variacao (%)
Tratamento
Sabor | Acidez | Amargor | Aroma | Docura | Corpo
1 5,53  |5,01 4,08 391 24,09 3,16
2 4,67 5,00 3,81 8,40 15,56 4,70
3 548 |7,04 7,89 5,17 17,66 4,89
4 7,45 5,40 4,65 4,09 10,43 3,96
5 590 |3,51 8,82 3,84 741 6,09
6 3,35 11,23 4,99 7,35 19,34 3,34
7 4,55 7,97 8,70 4,40 4,10 3,36
8 3,73 14,36 5,07 2,61 8,33 7,48
9 432 6,51 5,97 2,33 9,12 4,93
10 3,51 4,27 6,43 4,19 15,82 4,56
Média (%) [4,83 6,03 6,04 4,63 13,19 4,65
CONCLUSOES:

.O teste de identificacdo de aromas de cardter seletivo considerando como ponto de corte o acerto
minimo de oito das dez amostras analisadas resultou de singular importancia

A coeréncia da equipe de provadores resultou altamente satisfatdria pois a excec¢do dos resultados
obtidos na valoragd@o do atributo dogura, cujo coeficiente de variacdo foi de 13,2% os coeficientes de
variagdo para os demais atributos foram inferiores a 6,1%.

O processo de selecdo e treinamento da equipe para avaliacdo sensorial de café cereja descascado pode
ser considerado como bom
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