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RESUMO

O presente artigo relata os resultados obtidos com o emprigo de uma es-
cala de valores, na andlise de resultados de provas de bebida de café. A escala
foi construida a partir de amostras das diferentes hebidas-padrio, de café expor-
tivel, tendo sido empregada uma equipe de degustadores préviamente scleciona-
dos e treinados durante trés anos.

Cs resultados obtidos representam médias de aproximadamente 160 deter-
minagdes. O método sera utilizado na avaliacio da qualidade da bebida do café
nas experiéncias realizadas no Instituto Agrondmico.

1 — INTRODUCAO

IEscalas de valores sio necessarias quando se pretende medir quan-
titativamente um fendmeno. LEm tecnologia, escalas de pontos tém
sido empregadas para avaliar a qualidade ou determinadas caracteris-
ticas dos alimentos (3, 4, 5, 6).

Em uma escala linear, 4 mesma diferenca em nimero, deve cor-
responder a mesma diferenca em qualidade. Os térmos usados para
descrever duas qualidades sucessivas. como otimo, bom, regular, etc.,
podem ser postos em correspondéncia com atimeros inteiros, por exem-
plo, 7, 6, 5, respectivamente.

A graduacio da escala depende de quantos intervalos os provado-
res conseguem distinguir, sendo que o valor dado a cada grau deve ser
determinado por testes preliminares. Uma escala com reduzido nu-
mero de graus permite obter-se mator uniformidade no julgamento,

(1)} ‘U'rabalhe apresertado ro Simpdésium de Biemetria, em setembro de 1958, no Insti-
tutp DBioldgice, Sio Paulo. Recebide para publicagio em 21 de fevereiro de 1g61.
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mesmo porque, em tais condigGes, até maus provadores podem se com-
portar bem nos testes.  Por outro lado, essa simplificacio exclui a pos-
sibilidade de se obterem informagdes sébre qualidades intermediarias.
Uma escala pode ter 5, 10 ou mais graus, dependendo da acu’dade sen-
sorial dos degustadores,

Comercialmente, sob o ponto de vista da qualidade, a bebida do
café é normalmente classificada em rio, riada, dura, apenas mole, mole
¢ estritamente mole. Em certos casos usam-se ainda térmos para ex-
pressar graus intermedidrios, como bem dura oy durissima, quando a
bebida se localiza entre riada ¢ dura ete. Certos gostos adicionais, pro-
venientes de fermentacSes durante o processo de preparo do produto,
podem levar i obtenciio de caracteristicas secunddrias, como gdsto avi-
nagrado, fermentado ete,, obtendo-se assim tipos de bebida tais como
dura avinagrada, mole 4dcida ete,

Neste trabalho os autores relatam os resultados obtidos com o
emprigo de uma escala de valores, na andlise dos resultados de provas
de bebida do café.

2 — MATERIAL T METODO

Foram empregados sete tipos de bebida-padrio: estritamente
mole, mole, apenas mole, dura, riada, rio ¢ zona da mata. A obtencao
dos padrdes foi dificil, pois éles deveriam ser bem caracteristicos. Sua
origem fol a scguinte: rio, adquirido & Cia. Exportadora Volkart, em
Santos; zona da mata, adquirido em Minas Gerais, na zona correspon-
dente: dura, obtido na Secio de Café do Instituto Agrondnt'co: apenas
mole, na LEstagio Experimental de Mococa; mole ¢ estritamente mole,
na Iistagio lixperimental de Ribeirfio I'réto, sendo o mole de café nia
despolpado ¢ o estritamente mole, de café despolpado,

O padrio de hebida riada foi obtido inicialmente pela mistura de
159% de café rio ¢ 85% de mole. Com ésse material efctuaram-se os
dois primeiros ensaios; como os provadores mostraram pouca sensibi-
lidade para o gosto riado dessa mistura, elevou-se a porcentagem de rio
para 20%, nos dois dltimos ensaios,

Uma equipe de 10 provadores préviamente selecionados e treina-
dos, foi utilizada na execucio das provas de xicara. [issa equipe tinha
trés anos de experiéneia em degustacio de café,

A téenica de degustacio do material consistiu om apresentarem-
-se, simultineamente, aos provadores. em cada prova, quatro xicaras se-
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melhantes, contendo diferentes bebidas de café; éles degustavam uma
xicara apds outra e anotavam em fichas especiais a qualidade daquelas
bebidas. IEstudos feitos recomendam que o ntimero de xicaras nio ul-
trapasse quatro, pois, com maior ntimero, torna-s¢ mais dificil uma per-
feita diferenciago entre as amostras (2). Os degustadores determi-
nam a qualidade da bebida do cafe, utilizando nilo somente sua capaci-
dade gustativa como olfato.

Quatro ensalos foram realizados, Q esquema experimental fo
do tipo blocos incompletos equilibrades, com as caracteristicas seguin-
tes:t =7, k=4r=4b6 =7, 0=2¢E = 088 Com os quatro ex-
perimentos foram feitas cérea de 160 determinacdes para cada bebida-
-padrio (16 repeti¢des de, em média, 10 provadores).

Para interpretacio estatistica dos resultados deram-se aos diferen-
tes tipos-padrio os valores seguintes:

BEegina Pontos BeBIDA Pontos
Estritamente mole ....... 5 Dura .................... 2
Mole ... ... ............. 4 Riada ................... 1
Apenas mole 3 Rio ¢ zona da mata ....... 0

A atribuigio de valores numéricos escalonados aos padrdes pro-
porciona as seguintes vantagens: a) interpretagio analitica dos experi-
mentos; b) uma medida da variabilidade e da coeréncia dos resultados.

3 — RESULTADOS E CONCLUSQOER

Os resultados sfo apresentados no quadro 1. Tendo-se efetuado
a andlise estatistica, observou-se que a estimativa do érro para os qua-
tro experimentos quase ndo variou, o que significa satisfatéria coeréncia
nas determinacdes. Para os diferentes padrGes foram obtidos os se-
guintes valores numéricos (mdédias ajustadas dos quatro ensaios):

Besmpa Pontos Bestoa Pontos
Zona da mata 0,05 Apenas mole .......... 262
Ro ................... 0,20 Mole ................. 367
Riada (&) ............. 145 Estritamente mole .. ... 4,75
Dura ................. 217

Os valores médios dos padrdes continuaram cscz'onados em sua
ordem normal apresentando, ecntretanto, algumas peculiaridades: de

(2) Determinado tdo sbumente pela média dos deis altimos experimentos, pelas razdes ja
expostas.
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maneira geral, os tipos extremos mais caracteristicos (rio, zoma da
mata e estritamente mole) apresentaram menor variabilidade na iden-
tificagio pelos provadores, enquanto que os padrdes riado, apenas
mole e mole exibiram nio sé menor concordincia entre os mesmos
(maior variabilidade de classificagdo) como valores médios mais afas-
tados dos respectivos valores escalonados. '

As médias obtidas representam a capacidade organoléptica dos
provadores da equipe (para os padrdes utilizados). Considerando-se
os citados padres como pontos de referéncia para os trabalhos futu-
ros, essas médias proporcionam uma escala mais representativa que a
proporcionada pelos valores escalonados atribuidos inicialmente aos
padrdes,

Quabro 1. — Resultudos médios de quatro experimentos (cada um com quatre repeti-
¢Bes x 10 d-gustadores) comparando tipos-padrio de bebidas de café com uma escala
de valores que permite exprim’r quantitativamente avaliactes qualitativas

Experimentos
Bebidas - : Média
Primeiro | Segundo | Terceiro Quarto
Estritamente mole ......... 4,5 4,7 5.0 4,8 4,75
Mole ... ... 39 3.3 3.6 39 3.67
Apenas mole .............. 2,6 28 25 2,6 2,62
Dura ... ... ... ... 24 2.1 2,0 22 2,17
Riada ................... .. 2.2 272 1,6 1.3 1,45(%)
Rio ......... .. ........... 0.5 0.2 0,1 0.0 0,20
Zona da mata .......... ... 0.2 0.2 — i —01 0,03
Erro experimental .. ..... . . 2,04 474 4,70 4,44 -—

(") Média dos deis Gltimos experimentos.

Visando tornar inteiros os nitmeros obtidos (para que se tenha
uma escala mais funcional), resolveu-se multiplicar as médias por cin-
co e arredondar os resultados para a unidade mais préoxima, pois, dessa
forma as distincias relativas entre os tipos nio sio alteradas. Nessas
condigdes encontraram-se os seguintes valores para a escala biologica
(eliminando-se o café zona da mata, que ndo representa interdsse algum
para os trabalhos neste Estado):

Breina Pontos BEBIDA Pontos
Rio..................... 1 Apenas mole ............ 13
Riada ................ .. 7 Mole ................. .. 18
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Vé-se gue, na nova escala, a distancia da bebida rio a dura, seria
de 10 unidades. enquanto que da bebida dura a mole seria de 7 unida-
des.  [Esse resultado parece estar em concordancia com os especialis-
tas, que acham que a primeira diferenga deve ser mais acentuada que i

seginda (o que nio acontecia no escalonamentzo inicial).

Determinada o escala, a téenica que vem sendo adotada em nos-
sas pesquisas teenoldgicas com café, em resumo. ¢ a seguinte: um gru-
po n de tratamentos. constando de processos adequados de colheita.
prepara ¢ secagem. obtido do terreiro ou em secadores especiais com
temperatura controlada ete.. ¢ testado por uma equipe de degustadores
selecionados e treinados. A &sses tratamentos adicionam-se trés ou
mais das nossas bebidas-padrao {principalmente mole, dura ¢ riada),
de forma a obter-se um delineamento experimental com n+ 3 tratamen-
tos, r repetigdes. em blocos de tamanho & = 3 ou k& = 4. Os resulta-
dos fornecidos pelos provadores sio posteriormente analisados estatis-
ticamente. fazendo-se uma equivaléncia entre o tipo comercial da bebi-
da e o valor atribuido & mesma, na escala. Efetuada a analise estatis-
tica. os padrées incluidos na prova proporcionardo uma calibracio aos
tratamentos, através da formacio de estratos.

Verificamos, assim, quais os tratamentos que diferem da bebida-
padrio mole, ¢ os casos em que os novos tratamentos sio estatistici-
mente superiores a ela.  Bsses tratamentos serio os (jue nos interessam
primordialmente, pois sio os que nos permitirio descobrir os processos
que conduzam i obtencio de melhores hehidas. cipazes de competir
nos mercados internacionais.

Periddicamente, de safra em safra, por exemplo, noves padrdes
precisam ser conseguidos por intermédio de fontes fidedignas. ¢ cali-
brados.  Consegue-se isso comparando-os com os valores-padrio do
ano anterior. A deferminagiio da equivaléncia dos novos padrées em
relagdo aos anteriores permite calibrar os provadores ¢ os padrdes, bem
vomo comparar grupos de experimentos, garantindo, portanto, a conti-
nuidade das pesquisas através dos anos.

A escala proposta. obtida pela afericio de um grupo de degusta-
dores treinados, afigura-se-nos mais exata do que aquela que admite
iguais distincias para sensacdes diferentes. pueis ela permitird o frans-
formagdo qualificativa em unidades quantitativas e, dessa forma. nos
conduzird 1 uma interpretaciio analiticn dos experimerntos.
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A SCORTNG SCALE FOR QUALITY EVALUATION OF THE COFFEK
BEVERAGE

SUMMARY

A scoring scale for quality evaluation of cotiee samples has been developed
by the writers, based on data from four experiments statistically designed and
analysed, representing the average of 160 flavor determinations. These were made
on standard samples of the various export types of coffee by a selected and train-
ed taster panel.

The resulting scoring scale will be used for guality determinations of coffed
samples from experiments carried out at the Iustitute Agrondmico.
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