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1 – INTRODUÇÃO

Da produção ao consumo, o café passa por um lon-
go ciclo que pode ser afetado por inúmeros fatores al-
terando aparência, aroma e sabor da bebida. Provado-
res de café em todo o mundo apontam a melhoria da
qualidade do grão, proveniente de sistemas de produ-
ção orgânica, como aromas e sabores específicos da
bebida, observando-se todos os cuidados nas fases de
pré e pós-colheita que o cultivo orgânico exige [13].

O sabor característico do café como bebida é prove-
niente do grão, estando diretamente relacionado com
as variedades e influenciado por tratos agrícolas, pro-
cessos de secagem, fermentação, torrefação, moagem
e envase [2].

A Análise Tempo-Intensidade tem sido usada como
ferramenta fundamental para pesquisa com doçura [1,
4, 11] e amargor [9, 10].

Diferentes estímulos sensoriais possuem uma ca-
racterística única no curso da percepção, que é o
aumento da percepção seguido por uma intensidade
máxima e culminando na sua extinção [7].

O método Tempo-Intensidade é muito importante
para a quantificação de diferenças temporais em carac-
terísticas sensoriais, tais como gostos básicos, e per-
cepções de sabores como adstringência [8]. E oferece
melhor aproximação do “mundo real” do fenômeno as-
sociado à percepção de um estímulo que ocorre na ca-
vidade oral com o passar do tempo, que é impossível
nos procedimentos de tempo livre [3].

MONTEIRO [10] utilizou a metodologia Tempo-In-
tensidade visando avaliar o gosto amargo, sabor quei-
mado e sabor fermentado em amostras de café prove-
nientes de três classes e submetidas a diferentes
torras, sendo este o único registro sobre o uso da téc-
nica Tempo-Intensidade com a bebida de café.

A percepção do aroma, do sabor e da textura é um
fenômeno dinâmico e não estático, sendo de suma im-
portância à aplicação da análise tempo-intensidade
como forma de avaliação de um alimento [10], que atra-
vés da associação da percepção humana com recursos
da informática permite obter informações sobre qual-
quer característica sensorial pré-estabelecida das amos-
tras avaliadas, como por exemplo, velocidade, tempo
de percepção e intensidade de um estímulo [5].
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RESUMO
Os consumidores estão preocupados em adquirir produtos que atendam as questões ambientais, sociais e conseqüentemente sejam
saudáveis, contribuindo para o crescimento da comercialização de produtos orgânicos em todo mundo. O café, produto tradicionalmen-
te cultivado no Brasil e de grande aceitação (70% da população brasileira consome café diariamente), é um dos produtos cultivados sob
manejo orgânico. Este trabalho teve por objetivo avaliar as características temporais do gosto amargo na bebida de café orgânico. Foram
avaliadas quatro marcas de café orgânico (ORG-1, ORG-2, ORG-3 e ORG-4) e uma marca de café convencional (CON) por meio da
Análise Tempo-Intensidade. Sete provadores selecionados e treinados avaliaram as amostras de café utilizando o programa “Sistema
de Coleta de Dados Tempo-Intensidade-SCDTI” para Windows. Os resultados obtidos foram estatisticamente analisados por Análise de
Variância (ANOVA), teste de Duncan e Análise de Componente Principal (ACP). A marca ORG-3 apresentou maior intensidade máxima
(Imax), apresentando diferença estatística significativa (p≤0,05) em relação as demais amostras para a percepção desse atributo. Entre
as amostras ORG-1, ORG-2, ORG-4 e CON não houve diferença estatística significativa (p≥0,05) em relação aos seis parâmetros
avaliados.
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SUMMARY
EVALUATION OF THE BITTER TASTE IN ORGANIC COFFEE (Coffea arabica L.) BEVERAGE USING TIME-INTENSITY ANALYSIS. Nowadays
consumers are concerned with purchasing products which are environmentally – friendly and socially – oriented and, consequently,
healthy. Thus, the commercialization of organic products has expanded worldwide. Coffee is traditionally cultivated in Brazil and widely
accepted (70% of the population drink coffee daily). It is also organically cultivated. This work aimed to evaluate the temporal
characteristics of the bitter taste in organic coffee drink. Four organic coffee brands (ORG-1, ORG-2, ORG-3 and ORG-4) and one
conventional (CON) brand were evaluated by Time-Intensity Analysis. Seven selected and trained tasters evaluated the coffee samples
using the program “Sistema de Coleta de Dados Tempo-Intensidade-SCDTI” (TIME-INTENSITY DATA COLLECTION SYSTEM-TIDCS) for
Windows. The results were statistically analyzed by Analysis of Variance (ANOVA), Duncan’s tests and Principal Component Analysis
(PCA). The ORG-3 brand showed higher maximum intensity (Imax), presenting a significant difference (p≤0.05), compared to the other
samples. No significant differences were found for ORG-1, ORG-2, ORG-4 and CON (p≥0.05) regarding the six appraised parameters.
Keywords: coffee; organic; time-intensity analysis; sensory analysis.



Ciênc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(3): 468-472, jul.-set. 2004              469

Avaliação do gosto amargo da bebida de café (Coffea arabica l.) orgânico, Da Silva et al.

O gosto amargo é uma das características sensori-
ais mais marcante em café podendo afetar na aceitação
deste produto.

Com base no que foi exposto anteriormente, o pre-
sente trabalho teve por objetivo avaliar o gosto amargo
por meio da técnica Tempo-Intensidade em amostras
de café orgânico e convencional.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Amostras

Foram avaliadas quatro marcas comerciais de café
orgânico torrado e moído (ORG-1, ORG-2, ORG-3, ORG-
4) e uma de café convencional torrado e moído (CON),
sendo que os cafés ORG-4 e CON foram da mesma
marca. As amostras de cada marca foram provenientes
do mesmo tipo de torra e lote de fabricação. As marcas
de café utilizadas nesse trabalho são encontradas prin-
cipalmente na região Sudeste, em supermercados de
grande porte e lojas especializadas em produtos orgâ-
nicos. Não foi possível estabelecer a classificação da
bebida, pois, nas embalagens constava somente a data
de validade, lote de fabricação e o selo de certificação.

2.2 – Condições do teste, preparo e apresentação
das amostras

De acordo com a recomendação de CARVALHO, CHA-
GAS & CHALFOUN [6], as amostras foram preparadas
com água deionizada e pó de café na proporção de 6%,
ou seja, para cada 30g de pó de café foi utilizado 500mL
de água deionizada. A bebida foi preparada em uma cafe-
teira elétrica e armazenada em garrafa térmica por uma
hora no máximo para que a bebida não fosse servida em
temperatura inadequada. As amostras foram servidas
em xícaras de fundo preto, codificados com três dígitos,
contendo aproximadamente 30mL. O café foi servido sem
adição de sacarose ou qualquer tipo de adoçante.

2.3 – Sistema de Coleta de Dados Tempo-Intensida-
de – SCDTI

O programa utilizado para a Análise Tempo-Inten-
sidade foi desenvolvido no Laboratório de Análise Sen-
sorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos-
UNICAMP denominado Sistema de Coleta de Dados
Tempo-Intensidade-SCDTI versão 1.0.

O SCDTI opera em ambiente Windows, e consiste
em um programa para coleta e manipulação de dados
Tempo-Intensidade, no qual o usuário indica utilizan-
do “mouse” a atual intensidade do estímulo a ser cole-
tado. No decorrer da análise, são apresentadas men-
sagens de aviso do início de novas etapas, com
instruções ao provador sobre a ação a ser realizada.

O tempo estipulado para a realização da análise de
Tempo-Intensidade foi de vinte segundos, determina-
do por uma média de tempo dos provadores. A marca de
café orgânico ORG-2 foi utilizada para esse fim, onde
os provadores o avaliaram em três repetições o tempo
do início do estímulo amargo na boca e o desapareci-

mento total do mesmo foram marcados com um cronô-
metro, posteriormente retirou-se a média do tempo.

2.4 – Recrutamento e pré-seleção de provadores

Foram recrutados os provadores que já tinham par-
ticipado da Análise Descritiva Quantitativa destas amos-
tras de café, pelo fato de já serem treinados, sendo
selecionados aqueles que possuíam interesse em rea-
lizar os testes, disponibilidade de tempo para as análi-
ses e pela habilidade com o computador.

2.5 – Determinação do atributo e treinamento dos
provadores

A equipe sensorial a partir de um consenso deter-
minou que o gosto amargo seria o atributo de maior
relevância para representação das amostras de café.
Após a escolha do atributo a ser avaliado, os provado-
res passaram por algumas sessões de treinamento para
padronização do método que consistiu na familiariza-
ção com o programa SCDTI, para que os provadores pu-
dessem além de memorizar a sensação percebida, apri-
morassem a coordenação motora e utilizassem o mouse
em sincronia com a percepção do atributo.

Foi utilizado o padrão de referência para gosto amar-
go fraco a bebida café Bom Dia Expresso e gosto amar-
go forte a bebida café orgânico Native.

2.6 – Seleção final dos provadores

A seleção da equipe final de provadores foi realizada
por meio de um teste preliminar com as amostras de café
ORG-4, ORG-2 e CON. As amostras foram avaliadas em
três repetições, sendo apresentadas de forma monádica.

Os resultados obtidos por provador e para cada
parâmetro da curva Tempo-Intensidade foram analisa-
dos pela Análise de Variância Univariada (ANOVA), com
as fontes de variação amostra e repetição. Foram dis-
pensados os provadores que obtiveram probabilidade
para Famostra maior ou igual a 0,50 ou probabilidade para
F

repetição
 menor ou igual a 0,05 em pelo menos um dos

parâmetros [10].

2.7 – Avaliação das amostras e parâmetros da cur-
va Tempo-Intensidade

As amostras foram apresentadas de forma monádica
e aleatorizadas por sorteio, com três repetições. Foram
servidas em xícaras de fundo preto, com aproximada-
mente 30mL de café.Todas as instruções foram dadas
pelo programa SCDTI, para que o provador colocasse a
amostra na boca, engolisse a amostra dentro de um
determinado tempo previamente estipulado. A escala
utilizada para a análise foi de nove pontos, sendo 0
referente a nenhum e 9 referente a forte.

Os parâmetros da curva avaliados foram TImax (tem-
po de intensidade máxima), Imax (intensidade máxi-
ma), Platô (tempo de duração da intensidade máxima),
Área (área sob a curva), Td (tempo correspondente ao
ponto onde a intensidade máxima começa a declinar) e
Ttot (tempo total de duração do estímulo).
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2.8 – Análise dos resultados

Foi realizada uma Análise de Variância Univariada
(ANOVA) para os dados obtidos dos parâmetros citados
acima, utilizando-se amostra e provador como fontes
de variação e interação para cada parâmetro. O teste
de comparação de médias (Duncan) para as amostras
de café foi realizado. As análises estatísticas foram
realizadas utilizando-se o programa estatístico SAS
(Statistical Analysis System) [12], versão 8.0, licencia-
do para Universidade Federal de Viçosa.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Recrutamento e pré-seleção de provadores

Dos dez provadores selecionados e treinados que
participaram da Análise Descritiva Quantitativa, oito
provadores (quatro homens e quatro mulheres) foram
pré-selecionados devido ao interesse, disponibilidade
e habilidade com o computador.

3.2 – Seleção final dos provadores

Os valores de probabilidade de F
amostra

,
 
que indica o

poder do provador em discriminar as amostras, e a proba-
bilidade de Frepetição, que determina a repetibilidade dos
provadores entre as amostras para cada parâmetro da curva,
estão apresentados nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

TABELA 1. Níveis de probabilidade de F
amostra

 dos provado-
res para os parâmetros da curva Tempo-Intensidade.

Probabilidade maior ou igual a 0,50 indica que o provador não está contribuindo para
a discriminação entre as amostras. TImax: tempo de intensidade máxima, Imax:
intensidade máxima, Platô: tempo de duração da intensidade máxima, Área: área
sob a curva, Td: tempo correspondente ao ponto onde a intensidade máxima começa
a declinar; Ttot: tempo total de duração do estímulo

TABELA 2. Níveis de probabilidade de Frepetição dos provado-
res para os parâmetros da curva Tempo-Intensidade.

Probabilidade menor ou igual a 0,05 indica que a repetibilidade do provador não está
satisfatória para o critério de corte estabelecido. TImax: tempo de intensidade
máxima, Imax: intensidade máxima, Área: área sob a curva, Td: tempo correspon-
dente ao ponto onde a intensidade máxima começa a declinar; Platô: tempo de
duração da intensidade máxima, Ttot: tempo total de duração do estímulo.

Como o provador 2 apresentou probabilidade de
F

amostra 
igual a 0,68 foi dispensado e os outros sete pro-

vadores (três mulheres e quatro homens) foram sele-
cionados para participarem da avaliação final das amos-
tras da bebida de café para o atributo gosto amargo.

3.3 – Avaliação das amostras

A representação gráfica dos resultados obtidos da
Análise de Componentes Principais em relação ao gos-
to amargo das amostras de café está representada na
Figura 1.

O primeiro componente principal explica 99,7% da
variação total entre as amostras e está associado as
variáveis Imax (Intensidade Máxima) e Área (Tabela 3),
portanto estes são os parâmetros mais importantes para
o gosto amargo, já o segundo componente principal ex-
plica 0,2% da variação e está associado ao tempo cor-
respondente ao ponto, onde a intensidade máxima do
gosto amargo começa a declinar (Td). Os dois compo-
nentes principais explicam 99,9% da variância entre as
amostras de café.

O primeiro componente principal sugere que a marca
de café orgânico ORG-3 apresenta maior intensidade
máxima e a área sob a curva e para o gosto amargo, ao
contrário das demais amostras de café que apresen-
tam esses parâmetros em menor intensidade.

FIGURA 1. Análise de Componentes Principais dos parâ-
metros da curva Tempo-Intensidade para as amostras de
café orgânico e convencional.

A análise de variância dos resultados mostrou que
no parâmetro Área e Td (tempo correspondente ao pon-
to onde a intensidade máxima começa a declinar) hou-
ve interação significativa (p≤0,05) entre amostra e
provador e para os demais parâmetros não houve inte-
ração significativa (p≥0,05). Sendo assim, para Área e
Td foi realizado o teste F para efeito de tratamentos,
utilizando-se o quadrado médio da interação como de-
nominador.

Provador TI max Imax Área Td  Platô Ttot 

1 0,48 0,27 0,15 0,10 0,10 0,43 

2 0,34 0,68 0,42 0,11 0,17 0,44 

3 0,03 0,44 0,46 0,23 0,36 0,26 

4 0,25 0,10 0,12 0,31 0,44 0,48 

5 0,13 0,05 0,02 0,06 0,49 0,45 

6 0,08 0,06 0,05 0,30 0,23 0,46 

7 0,33 0,23 0,41 0,27 0,23 0,21 

8 0,11 0,00 0,05 0,40 0,18 0,49 

 

Provador TI max Imax Área Td  Platô Ttot 

1 0,96 0,11 0,12 0,90 0,51 0,44 

2 0,60 0,37 0,34 0,31 0,36 0,11 

3 0,14 0,51 0,51 0,57 0,11 0,48 

4 0,45 0,52 0,32 0,82 0,46 0,46 

5 0,37 0,28 0,84 0,34 0,46 0,31 

6 0,68 0,50 0,80 0,18 0,25 0,46 

7 0,38 0,47 0,37 0,47 0,88 0,33 

8 0,94 0,08 0,56 0,41 0,90 0,77 
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TABELA 3. Coeficientes de Correlação de Pearson entre os
parâmetros da curva Tempo-Intensidade e os dois com-
ponentes principais.

r: Coeficiente de Correlação; p: nível de significância; TImax: tempo de intensidade
máxima, Imax: intensidade máxima, Área: área sob a curva, Td: tempo correspon-
dente ao ponto onde a intensidade máxima começa a declinar; Platô: tempo de
duração da intensidade máxima, Ttot: tempo total de duração do estímulo.

Para todos os parâmetros da curva de Tempo-In-
tensidade o efeito provador foi significativo e em rela-
ção às amostras de café houve efeito significativo
(p≤0,05) para os parâmetros de intensidade máxima
(Imax) e Área.

Na Tabela 4 encontra-se o resultado do teste de
comparação de médias (Duncan) e pode-se observar que
o café ORG-3 apresentou maior intensidade máxima e
área confirmando assim as informações sugeridas pela
Análise de Componentes Principais.

TABELA 4. Médias dos parâmetros da curva Tempo-Inten-
sidade para as amostras de café.

Médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem significativamente entre si
pelo teste de Duncan ao nível de 5% de probabilidade. TImax: tempo de intensidade
máxima, Imax: intensidade máxima, Área: área sob a curva, Td: tempo correspon-
dente ao ponto onde a intensidade máxima começa a declinar; Platô: tempo de
duração da intensidade máxima, Ttot: tempo total de duração do estímulo.

FIGURA 2. Curvas Tempo-Intensidade característica do gosto
amargo para as cinco amostras de café

As curvas Tempo-Intensidade característica do gos-
to amargo para as cinco amostras de café percebidas
pelos sete provadores estão apresentadas na Figura 2. A
intensidade e a duração da percepção do gosto amargo
foi maior para a amostra ORG-3. De acordo com
MONTEIRO [10] o tempo de torra influencia na percep-
ção gosto amargo, podendo explicar tal resultado. Por
tratar-se de amostras comerciais não houve controle de
todas as variáveis e o tempo de torração foi uma delas.

4 – CONCLUSÕES

A amostra de café orgânico ORG-3 obteve diferença
estatística significativa (p≤0,05) em relação as demais
amostras de café, em relação aos parâmetros Imax (In-
tensidade Máxima) e Área (área sob a curva), estando
em maior intensidade para o gosto amargo.

As bebidas de café ORG-4 e CON que são da mes-
ma marca não apresentaram diferença significativa
(p≥0,05) entre si em relação aos seis parâmetros da
curva Tempo-Intensidade.
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