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RESUMO

ABSTRACT

Sensory study of the roast type about acceptance of the coffee beverage
The coffee is one of the few agricultural products that it is valued with base in qualitative parameters, in that as

better the larger quality will be the obtained price. This quality, however, it is dependent of several factors that link in
all the stages of the production of the coffee, from the choice of the variety or cultivars to be planted until the
preparation of the beverage. The roasting is a very important stage for the quality of the coffee being directly related
the acceptance of the beverage.  The present work had for objective to evaluate the acceptance of the drink coffee of
the type’s soft, hard and “rio” was submitted to three different types of roast (light, express and dark). An acceptance
test was accomplished with 65 consumers of coffee using a hedonic scale of nine points, being evaluated the color, the
aroma, the flavor and the global impression. The results obtained were analyzed by Internal Preference Map (PREFMD).
The samples of roast dark independent of the class were of the consumers larger preference in relation to the attributes
color, aroma, flavor and overall. The samples of roast light, “rio”/express and hard/express, in agreement with the
consumers they had smaller preference? as the color. For the attributes aroma, flavor and overall the samples of roast
light and “rio”/express were less accept.
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Influência da torra sobre a aceitação da bebida café

O café é um dos poucos produtos agrícolas valorizado com base em parâmetros qualitativos, em que quanto melhor
for a qualidade maior será o preço obtido. Essa qualidade, contudo, é dependente de diversos fatores que se relacio-
nam em todas as etapas da sua produção, desde a escolha da variedade ou de cultivar a ser plantada até o preparo da
bebida. A torração é uma etapa muito importante para a qualidade do café, estando diretamente relacionada à aceitação
da bebida. O presente trabalho teve por objetivo avaliar a aceitação ou preferência das bebidas tipo mole, dura e rio de
café submetidas a três diferentes tipos de torra (clara, expresso e escura). Foi realizado um teste de aceitação com 65
consumidores de café, utilizando-se uma escala hedônica de nove pontos, sendo avaliados separadamente a cor, o
aroma, o sabor e a impressão global. Os resultados foram avaliados por meio do Mapa de Preferência Interno (MDPREF).
As amostras de torra escura, independentemente do tipo de bebida, foram de maior preferência dos consumidores em
relação aos atributos cor, aroma, sabor e impressão global. As de torra clara, rio/expresso e dura/expresso, de acordo
com os consumidores, tiveram menor preferência quanto à cor. Para os atributos aroma, sabor e impressão global as
amostras de torra clara e rio/expresso foram menos aceitas.
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INTRODUÇÃO
O Brasil é atualmente o maior produtor de café do

mundo, responsável por 30% do mercado internacional, e
também o segundo maior consumidor, atrás apenas dos
Estados Unidos (Rank Brasil, 2009).

O selo de pureza instituído pela ABIC (Associação
Brasileira das Indústrias de Café) visa garantir o café com
até 1% de impurezas, porém não há controle efetivo sobre
a qualidade (Ramos, 1997). Em 2004, a ABIC deu início à
criação e ao lançamento de um Programa de Qualidade do
Café – PQC. Esse programa é baseado na premissa de que
a qualidade é a forma principal do consumo de café e que
a adesão ao programa significa um comprometimento da
empresa com a adoção de padrões de qualidade da maté-
ria-prima, e manutenção de sabor ao longo do tempo, além
de boas práticas de fabricação (Associação Brasileira da
Indústria de Café, 2009).

O sabor característico do café como bebida está dire-
tamente relacionado com as variedades ou cultivares do
grão e também é influenciado por tratos agrícolas, como:
processos de secagem, fermentação, torrefação, moagem
e empacotamento (Mello, 2001).

No mercado consumidor globalizado de café há cres-
cente segmentação quanto à bebida, origem e às formas
de preparo, sendo a qualidade do produto o aspecto-cha-
ve na conquista de mercados (Caixeta, 1999).

Da produção ao consumo, o café passa por longo ci-
clo, que pode ser afetado por inúmeros fatores, alterando
a aparência, o aroma e sabor da bebida (Da Silva et al.,
2004). As técnicas de análise sensorial têm grande aplica-
ção no processo de aperfeiçoamento da qualidade, além
de determinação da aceitabilidade do produto pelo con-
sumidor (Teixeira et al., 1987; Chaves & Sproesser, 1996).

Os testes sensoriais afetivos têm como objetivo medir
atitudes subjetivas como aceitação e preferência de pro-
dutos, de forma individual ou em relação a outros (Cha-
ves & Sproesser, 1996). Os testes de aceitação avaliam o
grau com que os consumidores gostam ou desgostam
dos alimentos de modo geral e/ou especificamente de cada
um de seus atributos, como aparência, aroma, sabor, tex-
tura, estabelecendo preferências (Silva et al., 1998).

As metodologias tradicionais para analisar dados de
testes afetivos têm mostrado limitações e deficiências.
Geralmente após a realização dos testes afetivos os da-
dos são analisados estatisticamente por meio da análise
de variância e por testes de comparação de médias. Dessa
forma, para cada produto avaliado obtém-se a média do
grupo de consumidores, assumindo, portanto, que todos
os respondentes possuem o mesmo comportamento,
desconsiderando suas individualidades. Com isso, pode
estar ocorrendo perda de importantes informações sobre
diferentes segmentos do mercado (Polignano et al., 1999;
Reis & Minim, 2006).

Com a finalidade de analisar os dados afetivos, levan-
do-se em consideração a resposta individual de cada con-
sumidor e não somente a média do grupo de consumido-
res que avaliaram os produtos, foi desenvolvida a técnica
intitulada Mapa de Preferência, que tem sido largamente
utilizada por cientistas da área de análise sensorial
(Behrens et al., 1999).

A técnica Mapa de Preferência (MDPREF) pode solu-
cionar esse problema e também permitir a associação da
impressão que os consumidores têm de um produto com
suas características sensoriais. Sendo assim, MDPREF
tem a finalidade de analisar os dados afetivos, levando-se
em consideração a resposta individual de cada consumi-
dor e não somente a média do grupo de consumidores
que testaram os produtos (Marketo et al., 1994, citados
por Behrens et al., 1999). Essa técnica é frequentemente
empregada com o objetivo de identificar grupos de con-
sumidores que respondam uniformemente e que difiram
de outros grupos por idade, sexo, atitude, necessidade,
hábitos alimentares e/ou respostas para os atributos do
produto (Westad et al., 2004). O Mapa de Preferência In-
terno pode complementar a análise de aceitação de um
produto, explicando as preferências dos consumidores,
que se tornam assim informações valiosas (Cardello &
Faria, 2000).

Diversos estudos têm sido realizados utilizando essa
técnica para avaliar a aceitação de produtos pelo mercado
consumidor (Miquelim et al., 2008; Sales et al., 2008;
Fernandes et al., 2009; Reis et al., 2009).

Este trabalho teve como objetivo a caracterização sen-
sorial da bebida café em três tipos de bebida (mole, dura e
rio), em diferentes torras (clara, expresso e escura), por
meio de um Teste de Aceitação.

MATERIAL E MÉTODOS
Matéria-prima e torração

As amostras de café da safra 2001/2002 foram adquiri-
das e classificadas quanto à bebida pela “prova de xíca-
ra” na cooperativa cafeeira INCOFEX, Viçosa-MG.

A torração do café natural foi feita em um torrefador
contínuo da marca Rod-Bel a temperaturas que variaram
de 210 a 230 oC por 9 a 12 minutos, de acordo com cada
tipo de torra.

A medição da temperatura foi feita utilizando-se ter-
mômetro de 360 oC, sendo efetuada no final de cada
torra. Esse torrefador era constituído de tambores gira-
tórios, e cada um possuía uma fornalha com um sistema
de resfriamento. De acordo com testes preliminares, foi
escolhido o tambor e a fornalha que possuíam chama
homogênea e melhor padronização do tempo de torra-
ção. Dessa forma, todas as amostras foram torradas no
mesmo tambor. As amostras de café verde de cada tipo
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foram previamente pesadas e distribuídas em pacotes
com 300 g cada.

Foram realizados três tipos de torra: clara (americana),
expresso (média) e escura, para cada tipo de classe do
café. O tempo final de cada tipo de torra foi determinado
por meio de testes preliminares, de acordo e com treina-
mento realizado na cafeeira INCOFEX e no Centro de Trei-
namento e Armazenagem (CENTREINAR). Em cada dia
foi feito um tipo de torra para as três classes de café ininter-
ruptamente. Ao final de cada torra, os grãos foram homoge-
neizados e ficaram armazenados em vasilhames de
polietileno com tampa (capacidade 5 kg), e revestidos in-
ternamente com papel alumínio, por sete dias, à tempera-
tura ambiente.

Os grãos torrados foram moídos em moinho elétrico e
passados em peneira de 20 mesh. O café em pó foi armaze-
nado em vidros com capacidade para 300 g e identifica-
dos. Para evitar a perda dos constituintes voláteis e oxi-
dação pelo oxigênio e pela luz, foi colocada uma camada
de nitrogênio na superfície interior dos vidros sobre o pó.
Em seguida, os vidros foram tampados e selados com pasta
de silicone e cobertos com papel-alumínio.

A análise sensorial foi realizada, utilizando-se nove
amostras de café obtidas por meio da torra clara (america-
na), expresso (média) ou escura e dos tipos de bebida
mole, dura e rio (Tabela 1).

Preparo e apresentação das amostras (teste de
aceitação)

As amostras de café foram preparadas, utilizando-se
café e água deionizada na proporção de 6%, conforme
recomendado por Carvalho et al. (1997), tendo como ins-
trumento operacional uma cafeteira elétrica.

A avaliação para aroma e sabor foi feita, utilizando-se
30 mL de cada amostra de café servida em xícaras de fun-
do preto, previamente codificadas com número de três
dígitos. As amostras foram avaliadas pelos consumido-
res à temperatura média de 60 oC por 65 consumidores de
café, sendo 36 homens (55,4%) e 29 mulheres (44,61%)
(Della Modesta, 1994).

A faixa etária predominante tanto para homens como
para mulheres (78 e 72%, respectivamente) foi de 15 a 30
anos. Utilizou-se a escala hedônica de nove pontos, va-
riando de gostei muitíssimo (9) a desgostei muitíssimo
(1), sendo avaliados separadamente a cor, o aroma, o
sabor e a impressão global. A avaliação foi feita em con-
dições laboratoriais, em que as nove amostras foram apre-
sentadas e analisadas de forma monádica aos consumi-
dores. Estes receberam as amostras de café e puderam
adoçá-las de acordo com sua preferência, utilizando-se
sacarose ou adoçante à base de aspartame. Os dados
obtidos foram utilizados para o estudo do Mapa de Pre-
ferência Interno.

Mapa de Preferência Interno
Para obtenção do Mapa de Preferência Interno, os

dados de aceitação foram organizados em uma matriz de
amostras (em linhas) e consumidores (em colunas), e essa
submetida à Análise de Componentes Principais (ACP).

Os resultados foram expressos em um gráfico de dis-
persão das amostras (tratamentos) em relação aos dois
primeiros componentes principais e outro representando
os loadings (cargas) da ACP (correlações dos dados de
cada consumidor com os dois primeiros componentes prin-
cipais).

Para verificar se a diferença na aceitação entre as amos-
tras era proveniente dos atributos sensoriais, foi determi-
nada a correlação (Coeficiente de Correlação de Pearson)
entre os valores médios de cada atributo sensorial e os
escores dos dois primeiros componentes principais. O
resultado foi expresso em um gráfico de dispersão.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Mapa de Preferência Interno de aceitação

quanto à cor
O Mapa de Preferência Interno foi realizado, utilizan-

do-se dados obtidos pelo teste de aceitação em relação à
cor (Figuras 1, 2).

O primeiro componente principal das Figuras 1 e 2 expli-
cou 65% da variância da aceitação entre as amostras em
relação à cor, enquanto o segundo explicou 14%. Os dois
primeiros componentes principais explicaram juntos 79%
da variância entre as amostras em relação ao atributo cor.

A Figura 1 mostra que na separação espacial das amos-
tras em relação à aceitação para o atributo cor formaram-
se três grupos distintos, separados pelo tipo de torra.

Cada ponto, na Figura 2, representa as correlações
entre os dados de aceitação de um consumidor e os dois
primeiros componentes principais. Os consumidores
correlacionados positivamente apenas com o primeiro
componente principal atribuíram notas mais elevadas para
a amostra de torra escura. Os correlacionados negativa-

Tabela 1. Descrição das amostras de café, conforme o tipo de
bebida e de torra

                                 Tipo
Bebida Torra

Mole/clara Mole Clara
Mole/expresso Mole Expresso
Mole/escura Mole Escura
Dura/clara Dura Clara
Dura/expresso Dura Expresso
Dura/escura Dura Escura
Rio/clara Rio Clara
Rio/expresso Rio Expresso
Rio/escura Rio Escura

Amostra
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mente com o primeiro componente principal atribuíram
notas maiores para as amostras de torra clara. Poucos
consumidores preferiram as amostras de torra clara, uma
vez que elas não apresentaram a cor característica da be-
bida café tradicionalmente consumida.

Mapa de Preferência Interno de aceitação
quanto ao aroma

A dispersão das amostras em relação aos componen-
tes principais resultantes dos dados de aceitação dos
consumidores em relação ao aroma encontra-se na Figura
3, e as correlações entre os dados de aceitação que repre-
sentam o comportamento dos consumidores frente às
amostras estão apresentadas na Figura 4. Dessa forma, as
Figuras 3 e 4 compõem o Mapa de Preferência Interno
para as nove amostras da bebida café.

O primeiro componente principal explicou 43% da va-
riação de aceitação entre as amostras, o segundo, 14%.
Os dois primeiros componentes explicaram apenas 57%
da variação. Verificou-se pela menor explicação que os

consumidores distinguiram menos as suas preferências
em relação ao aroma do que à cor das amostras avaliadas.

Analisando a distribuição dos consumidores nos qua-
drantes (Figura 4), verifica-se que a maioria encontra-se
distribuída entre os quadrantes direito superior e inferior,
mostrando que eles tendem a preferir as três amostras da
bebida café das torras escura, mole e dura/expresso.

A menor aceitação da bebida rio/expresso em relação
à mole e dura/expresso pôde ser explicada por ser sua
classe de qualidade inferior, apresentando bebida com
aroma forte e desagradável.

Mapa de Preferência Interno de aceitação
quanto ao sabor

A dispersão das amostras em relação aos dois primei-
ros componentes principais dos dados de aceitação para
sabor está apresentada na Figura 5, e as correlações entre
os dados de aceitação de cada um dos 65 consumidores e
os dois componentes principais encontram-se na Figura
6. O primeiro componente principal explicou 42% da vari-

Figura 2. Correlações entre os dados de aceitação de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para cor.

Figura 4. Correlações entre os dados de aceitação de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para
aroma.

Figura 1. Dispersão das amostras de café em relação à aceitação
da cor pelos consumidores.

Figura 3. Dispersão das amostras de café em relação à aceitação
ao aroma pelos consumidores.
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ação entre as amostras de café, enquanto o segundo com-
ponente principal explicou 15%. Assim, os dois primeiros
componentes principais explicaram 57% da variância en-
tre as amostras quanto à aceitação do sabor.

Verificou-se por esse Mapa de Preferência Interno que
a relação de aceitação dos consumidores sofreu poucas
modificações para o atributo sabor quando comparado com
o mapa de preferência interno para aroma (Figuras 3, 4).

Mapa de Preferência Interno de aceitação
quanto à impressão global

Nas Figuras 7 e 8 encontram-se o Mapa de Preferên-
cia Interno para os consumidores que avaliaram as nove
amostras da bebida café quanto à aceitação em relação à
impressão global, a qual avalia a amostra como um todo
(cor, aroma e sabor). O primeiro componente principal
explicou 50% da variação de aceitação entre as amostras
de café, enquanto o segundo 13%. Assim, os dois pri-
meiros componentes explicaram 63% da variação entre
as amostras.

Figura 5. Correlações entre os dados de aceitação de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para
sabor.

Figura 6. Dispersão das amostras de café em relação à aceitação
para sabor pelos consumidores.

A separação das amostras em relação aos dois primeiros
componentes principais dos dados de aceitação para im-
pressão global está apresentada na Figura 7, e as correla-
ções entre os dados de aceitação de cada consumidor da
bebida café e os dois primeiros componentes principais são
visualizados na Figura 8. Por esse Mapa de Preferência Inter-
no pôde-se verificar que a aceitação dos consumidores so-
freu poucas modificações para impressão global, quando
comparado com os Mapas de Preferência Interno para cor,
aroma e sabor (Figuras 1, 2, 3, 4, 5, 6).

CONCLUSÕES
O tipo de torra interfere em maior intensidade nas ca-

racterísticas sensoriais e o tipo de bebida exerce pouca
influência. As amostras de café submetidas à torra escura
têm maior aceitação nos quatro atributos avaliados (cor,
aroma, sabor e impressão global) por um grupo maior de
consumidores, e a amostra de café submetida à torra clara
é menos aceita por grande parte dos consumidores em
todos os atributos avaliados.

Figura 7. Dispersão das amostras de café em relação à aceitação
para impressão global pelos consumidores.

Figura 8. Correlações entre os dados de aceitação de cada
consumidor e os dois primeiros componentes principais para
impressão global.
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