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RESUMO: A apreciacdo do consumo, as exigéncias por produtos de melhor qualidade e a ampliacdo da producdo
integram 0 aumento da demanda por cafés de bebidas superiores. Os blends sdo resultantes de misturas de grédos de
diferentes espécies do género Coffea (Brasil, 2010). A finalidade em realizar essas misturas é aproveitar o potencial
sensorial de cada café, combinando-os de tal forma que enriquecam sensorialmente os sabores e aromas do produto
final.O trabalho teve como objetivo estudar as mudancgas nas caracteristicas sensoriais de cafés originados de blends
com diferentes proporcdes de grdos de café da espécie Coffea arabica L. e Coffea canephora Pierre. Observou
mudancas nos atributos sensoriais a medida que se aumentava a propor¢do de canephora adicionado com diminui¢do
das notas para os atributos fragrancia, aroma e acidez e aumento para os atributos amargor e corpo.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade; Blends; Sensorial

SENSORY PROFILE OF DIFFERENT FORMULATIONS OF BLENDS OF COFFEA
CANEPHORA PIERRE E COFFEA ARABICA L.

ABSTRACT: The assessment of consumer demands for higher quality products and the increased production part of
the increased demand for coffee of premium beverages. The resulting blends are mixtures of grains of different species
of the genus Coffea (Brazil, 2010). The purpose in making these blends is to enjoy the sensory potential of each coffee,
combining them in such a way that enriches the sensory flavors and aromas of the final product. The research aimed to
study the changes in the sensory characteristics of coffees sourced from blends with different proportions of coffee
beans of Coffea arabica L. and Coffea canephora Pierre. Observed changes in the sensory attributes that are increased
as the proportion of canephora added with decreased to the attributes of notes fragrance, aroma and acidity and to
increase the attributes bitterness and body.
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INTRODUCAO

Os cafés apreciados por cada mercado consumidor podem ser elaborados por meio de blends, que é resultante da
composicao de graos de diferentes espécies do género Coffea; e de ligas que é o resultado da composicao de graos de
uma mesma espécie do género Coffea (Brasil, 2010). A espécie arabica é reconhecida por apresentar melhor e maior
combinacdo de compostos quimicos desejaveis em relacdo a espécie Canephora. Isso faz com que sua bebida seja
considerada melhor e mais apreciada. (MENDONCA et al., 2005). O café canephora é uma matéria prima muito
utilizada na inddstria de solubilizacdo e como componente na formulagéo de “blends” com café arabica para a obtencéo
de cafés torrados e moidos. Esse processo proporciona ao produto final, segundo Ivoglo et. al (2008), expressiva
capacidade de competicdo no mercado, tendo em vista 0 maior rendimento industrial e pelos menores pregos médios em
sua comercializagdo, sendo que essas ligas ndo torna o café canephora ou o ardbica um produto gourmet. Uma das
particularidades da elaboragdo dos blends e/ou ligas é a necessidade de conhecer tanto os atrativos sensoriais dos cafés
quanto o que deseja 0 mercado a ser atendido, e também o fato de que uma vez ofertado, o produto possa ser fornecido
sempre que requisitado, apresentando as mesmas caracteristicas que foram apreciadas. O café canephora tem
caracteristicas sensoriais que normalmente apresentam neutralidade quanto a dogura e acidez, possui aroma marcante de
cereais torrados, contudo destaca-se pelo corpo mais pronunciado que o café arabica, caracteristica que o faz notavel
por diversos mercados de consumo. O presente trabalho teve como objetivo estudar as possiveis variacdes nas
caracteristicas sensoriais de cafés de blends com diferentes proporcoes de graos de café ardbica e canephora.
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MATERIAL E METODOS

Os blends foram elaborados nas seguintes proporgdes de café canephora (bebida “Excelente” pela COB) e arabica
(bebida “Mole”), respectivamente: 0% + 100%, 5% + 95% , 10% + 90% , 20% + 80%, 30% + 70%, 40% + 60%, 50%
=50% e 100% + 0%, em trés repeticdes, totalizando 24 parcelas. Ambas as espécies de café foram colhidas nas safras
de 2009 e processo de torracdo, moagem e preparo para sensorial foram feitos utilizando-se a metodologia proposta
pelo protocolo da Specialty Coffee Association of America, (Lingle, 2001). O formulario de avaliagéo foi elaborado e
estabelecido para atribuir intensidades sensoriais dos seis atributos: torracdo, fragrancia, aroma, corpo, acidez e
amargor. Para cada atributo avaliado foram distribuidas notas com escalas variando de 1 a 3 (Tabela 1).

Tabela 1. Notas atribuidas as intensidades das caracteristicas sensoriais .

NOTAS Torracao Fragrancia Aroma Corpo Acidez Amargor
1 Clara Ajustavel ao pe rfil de Cafe Fraco Baixa Sem amargor
arébica
(s ) . Semi- s
2 Média Razoavel Razoavel Média Moderado
encorpado
3 Escura Desajustavel ao perfil do Cafe Encorpado Alta Intenso

arabica

As andlises sensoriais foram realizadas por provadores treinados no Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia
do Sul de Minas- Campus Muzambinho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial dos blends estdo apresentados na Figura 1. As equacBes e coeficientes de
determinagdo da analise de regressdo dos dados sensoriais estdo representados na Tabela2.

¢ Torragdo obs Fragrancia obs = Aromaobs
Torracdo est Fragrancia est Aroma est

A Corpoobs ~ eeeees Corpo est x  Acidez obs
— - Acidez est X Amargor obs —-—- Amargor est
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Figura 1 — Atributos sensoriais observados nos blends elaborados com diferentes proporcfes de café canephora e
arabica.

Caracteristica Equacéo Coeficiente de
determinacao
Torracao y = 2,09.10x? - 0,031888x + 2,097568 R%=0,9709
Fragrancia y =-0,022175x + 2,859751 R?=0,8559
Aroma y =-0,021282x + 2,984199 R?=0,8539

Corpo y =0,009787x + 1,979713 R%=0,8698
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Acidez y = 3,88.10x? - 0,058775x + 3,023240 R?=10,9661
Amargor y = -1,55.10"x? + 0,026755x + 1,893046 R?=0,9653

Observou-se mudancas nos atributos sensoriais & medida que houve aumento na propor¢do de café canephora ao blend.
Para fragrancia do pé seco, assim como o aroma na infusdo teve seu perfil alterado de forma a apresentar aspectos
claros de identificacdo de mudancas devido as diferentes formulagdes de blends. Houve aumento do corpo da bebida e
diminuicdo da acidez a medida que se elevou as propor¢des de café canephora ao café arabica. Essas alteracdes nos
atributos tornam-se ferramentas imprescindiveis para industrias elaborarem diferentes perspectivas de sabores a atender
variados modos de preparo através dos amplos mercados de consumo. O amargor intensificou-se ao adicionar café
canephora ao café arabica. Isso se deve, em parte, a maior quantidade de cafeina na espécie Coffea canephora Pierre.

CONCLUSOES

Observou-se nos diferentes tratamentos mudangas dos atributos sensoriais dos blends, & medida que se aumentava a
proporcéo de canephora adicionado ao café arabica, com reducédo das notas para os atributos fragrancia, aroma e acidez
e aumento para os atributos amargor e corpo.
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