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RESUMO: A mistura dos cafés das espécies C. arabica e C. canephora, realizados pelas torrefadoras com a estratégia de
unir as caracteristicas sensoriais de destaque desses cafés sdo denominadas blends. Considerando a diversidade de cafés que
podem ser obtidos, em fungao do tipo de processamento, na elaboragao dos blends ¢ importante considerar a correta propor¢ao
de ambos os cafés para assegurar a qualidade final do produto. Objetivou-se com o presente trabalho analisar blends em
diferentes propor¢des das espécies C. canephora ¢ C. arabica, por meio de avaliagdes quimicas e sensoriais. Os dados foram
submetidos a analise de variancia e posteriormente a andlise de regressdo. Foram detectadas diferencgas significativas para
todas as variaveis das analises quimicas e nos atributos sensoriais dos blends com maiores propor¢des de café canephora,
observando-se a mudanga nos atributos fragrancia, aroma e acidez e alteragdes nos atributos amargor e corpo.

Termos para indexac¢io: Composi¢do quimica, analise sensorial, qualidade do café.

EVALUATION OF THE CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF
Coffea canephora Pierre AND Coffea arabica L. BLENDS

ABSTRACT: The coffee blend of C. arabica and C. canephora species, made by roasting with the strategy of uniting the
sensory characteristics of these prominent coffee are called blends. Considering the diversity of coffees that can be obtained,
depending on the type of processing, in the preparation of the blends is important to consider the correct proportion of coffee
to ensure both the quality of the final product. The objective of the present work is to analyze blends in different proportions of
the species C. canephora and C. arabica, by sensory and chemical evaluations. Data were subjected to analysis of variance
and regression analysis later. Significant differences were detected for all variables chemical analysis and sensory attributes
of blends with higher proportions of coffee canephora, observing the change in attributes fragrance, aroma and acidity and
changes in attributes bitterness and body.

Index terms: Chemical composition, sensory analysis, quality coffee.

1 INTRODUCAO e maior rendimento apos o processo de torracao,
caracteriza-se por suas notaveis propriedades

A cultura do café tem grande importancia na produgdo de café soltvel, sendo, contudo,

econdmica e social para o pais, que ¢ o maior
produtor e exportador mundial. As duas espécies
exploradas comercialmente no Brasil, dentre as
inimeras existentes, sdo Coffea arabica ¢ Coffea
canephora, representando, respectivamente, 75%
e 25% da producdo nacional (COMPANHIA
NACIONAL DE ABASTECIMENTO - CONAB,
2013). O café arabica, quando comparado ao
robusta, tem um valor de mercado mais alto,
pois ¢ mais apreciado pelo consumidor sendo
considerado de melhor qualidade. Ja o café
robusta, por possuir maior teor de solidos soluveis

muito frequente a sua utilizagdo em blends com
o arabica na industrializacao de cafés torrados e
moidos, conferindo ao produto final expressiva
capacidade de competicao no mercado (STURM
et al., 2010).

Os blends sdo resultantes de misturas de
graos de diferentes espécies do género Coffea
(BRASIL, 2010). O objetivo em realizar essas
misturas € aproveitar o potencial sensorial de
cada café, combinando-os de tal forma que
enriquegam sensorialmente os sabores e aromas
do produto final.
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Uma das particularidades da elaboragdo
dos blends e das ligas ¢ a necessidade de conhecer
tanto os atrativos sensoriais dos cafés quanto o
que deseja o 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.

Entre os diversos fatores envolvidos
com a qualidade sensorial do café, destaca-se a
composi¢do quimica do grao. Esses constituintes
quimicos sao responsaveis pela formagao de
compostos ligados ao sabor ¢ aroma que o café
apresenta durante a sua degustacdo. A espécie
C. arabica ¢é reconhecida por apresentar um
equilibrio entre os compostos quimicos desejaveis
para determinar um padrdo de qualidade superior
em relagdo a espécie C. canephora. Esse fator
faz com que sua bebida seja considerada melhor
e mais apreciada, podendo alcangar maiores
precos no mercado (MENDONCA; PEREIRA;
MENDES, 2005).

O café canephora tem caracteristicas
sensoriais que  normalmente  apresentam
neutralidade quanto a dogura e acidez, possui
aroma marcante de cereais torrados e se destaca
pelo corpo mais pronunciado que o café arabica.
Portanto ¢ utilizado como matéria prima na
industria de solubilizagdo ¢ como componente na
formulacao de “blends” com o café arabica.

A elaboragdo do blend proporciona ao
produto final uma expressiva capacidade de
competi¢do no mercado, tendo em vista o maior
rendimento industrial e pelos menores precos
médios em sua comercializagdo, sendo que esses
blends ndo tornam o café canephora ou o arabica
um produto gourmet (IVOGLO et al., 2008).
A adicdo de canephora ao café ardbica aumenta
o pH, a densidade, o teor de cafeina e o teor de
solidos soluveis, reduzindo a umidade, a acidez e
a dogura da bebida (MOURA et al., 2007).

A adigdo de café canephora ao café arabica
pelas industrias deve-se, principalmente, a razdes
econdmicas, pois seu custo pode ser determinante
para manter cafés com prego acessivel, para o
grande publico consumidor (HERSZKOWICZ,
2012), além de conferir “corpo” aos blends,
caracteristica originada pelo maior teor de so6lidos
soluveis (NASCIMENTO et al., 2007).

Poucas pesquisas tém sido focadas na
correlagdo de blends e seus fatores fisico-quimicos
e sensoriais, sendo de fundamental importancia
a exploragdo desses recursos para melhores
caracterizagdes qualitativas do produto final a
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ser informado para o consumidor e também para
construir parametros adequados na elaboracao
do café torrado e moido, em contribuicdo a
agregacdo de sabor e aroma para a satisfacdo dos
consumidores.

Dessa forma, objetivou-se com o presente
trabalho analisar blends em diferentes propor¢des
das espécies Coffea canephora e Coffea arabica,
por meio de avaliagdes quimicas e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

No preparo dos blends foram utilizados
graos de café ardbica  caracterizados
sensorialmente como bebida "Mole”, obtidos
pelo processamento natural. O café canephora,
cuja bebida foi classificada sensorialmente como
"Boa”, foi cedido pelo Instituto Capixaba de
Pesquisa, Assisténcia Técnica ¢ Extensdo Rural
(Incaper - ES) e produzido na safra 2008/2009.

As amostras foram submetidas a separacao
por peneiras e padronizadas quanto ao tamanho
dos graos, utilizando-se somente graos retidos
nas peneiras 16/64, crivo oblongo, visando
principalmente uma maior uniformidade no
processo de torrag@o. Os blends foram elaborados
nas seguintes propor¢des de café canephora
e arabica, respectivamente: 0% + 100%, 5% +
95%, 10% + 90%, 20% + 80%, 30% + 70%,
40% + 60%, 50% = 50% e 100% + 0%, em trés
repeticoes, totalizando 24 parcelas.

Foram realizadas analises quimicas ¢ a
avaliacdo sensorial nos blends formados. Na
realizacdo das andlises quimicas, os graos de cafés
foram moidos em moinho modelo IKA 11 Basic,
adicionando nitrogénio liquido para facilitar
o processo de moagem e evitar oxidacdes nas
amostras. As amostras foram homogeneizadas em
peneiras de 20 mesh e conservadas em recipientes
herméticos codificados, permanecendo
congeladas no freezer a —80 °C até¢ o momento da
realizagdo das analises.

Osagucaresredutores, nao redutores e totais
foram extraidos pelo método de Lane-Enyon,
citado pela Association of Official Analytical
Chemists - AOAC (1990) e determinados pela
técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1944).

A determinagdo da cafeina foi realizada
segundo a metodologia proposta por Li, Berger
e Hartland (1990). A determinag¢do do teor de
extrato etéreo e dos so6lidos soluveis totais
foram realizadas conforme a metodologia da
AOAC (1990).
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Os polifendis foram extraidos pelo
método de Goldstein e Swain (1963) e
determinados pelo método de Folin Denis,
descritos pela AOAC (1990).

Para as avaliagdes das caracteristicas
sensoriais, foram utilizadas 800 gramas de
amostras de graos de café cru , torradas em
escala de coloracdo entre #55 a #65 pontos
pela escala Agtron, segundo o protocolo
da SCAA. O tempo médio de torragdo foi
de 8 minutos e 47 segundos e intervalo de
temperatura inicial e final, respectivamente de
150°C a 204°C em torrador da marca Probat
Modelo Probatino. A moagem foi padronizada
em moinho Guatemala, com textura média de
70% da amostra peneirada em peneira de 20
Mesh. A agua mineral utilizada para infusdo
foi fervida a temperatura de 93°C + 1. Para
cada blend foram preparadas cinco Xxicaras
com 5,5% m/v (café torrado e moido/agua),
que foram avaliadas por trés provadores
treinados. O formulario de avaliagdo foi
elaborado e estabelecido para atribuir
intensidades sensoriais dos seis atributos:
torragcdo, fragrancia, aroma, corpo, acidez e
amargor, para cada parcela dos tratamentos.
Para cada atributo avaliado foram distribuidas
notas, com escalas variando de 1 a 3 (Tabela 1).
Anteriormente, foram realizadas calibragdes
sensoriais com os provadores em padroes de
blends, com temperaturas de 72°C, 53°C e
24°Cpara posterior realizacao dos testes. Pelos
critérios de notas de 1 a 3, para verificacao
da intensidade da cor da torragao, objetivou-
se atribuir subescalas de intensidade dentro
do intervalo de #55 a #65 pontos pela escala
Agtron, segundo o protocolo da SCAA. Dessa
forma, anotas 1 (clara), 2 (média) e 3 (escura)
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foram designadas respectivamente para cores
proximas de #65, #60, #55. Apos a verificagao
da torragdo e percepcdo da fragrancia, foi
procedida a infusao em que, durante 4 minutos,
as caracteristicas aromaticas foram avaliadas.
Posteriormente, foram verificados os demais
atributos sensoriais (corpo, acidez e amargor)
das bebidas, nas temperaturas quente, morna e
fria para atribui¢do das notas.

O delineamento estatistico utilizado foi
inteiramente casualizado (DIC). Os dados foram
submetidos a analise de variancia e de regressdo
pelo software SISVAR (FERREIRA, 2008), ao
nivel de 5% de probabilidade, pelo teste F.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as caracteristicas sensoriais e
quimicas avaliadas, houve efeito significativo
dos tratamentos utilizados (P < 0,05). A seguir
serdo descritos os resultados de cada analise,
separadamente.

3.1 Analise sensorial

Os resultados da andlise sensorial dos
blends estdo apresentados na Figura 1. As
equagoes ¢ coeficientes de determinacao da
analise de regressdo dos dados sensoriais
estdo representados na Tabela 2.

Ocorreram  mudancas nos  atributos
sensoriais a medida que houve aumento na
propor¢ao de café¢ canephora no blend. A
fragrancia do po6 seco, assim como o aroma na
infusdo, tiveram seu perfil alterado de forma a
apresentar aspectos claros de identificagdo de
mudangas, devido as diferentes formulacdes de
blends.

TABELA 1 - Notas atribuidas as intensidades das caracteristicas sensoriais.

NOTAS Torragdo  Fragrancia Aroma Corpo Acidez Amargor
Ajustavel ao perfil de Café
1 Clara Fraco Baixa  Sem amargor
arabica
Semi-
2 Meédia Razoavel Razoavel Meédia Moderado
encorpado
Desajustavel ao perfil do Café
3 Escura Encorpado Alta Intenso

arabica
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FIGURA 1 - Atributos sensoriais observados nos blends elaborados com diferentes proporgdes de café canephora

e arabica.

TABELA 2 - Equagoes ¢ coeficientes de determinagdo da analise de regressdo dos dados sensoriais das amostras
de blends de cafés arabica e canephora.

Coeficiente de

Caracteristica Equacgao

determinagdo

Torragdo y =2,09.10"x? - 0,031888x + 2,097568 R*=10,9709
Fragrancia y =-0,022175x +2,859751 R?*=0,8559
Aroma y =-0,021282x + 2,984199 R2=0,8539
Corpo y =0,009787x + 1,979713 R?*=0,8698
Acidez y =3,88.10x? - 0,058775x + 3,023240 R?>=0,9661
Amargor y=-1,55.10"x* 4+ 0,026755x + 1,893046 R?=0,9653

Houve aumento do atributo corpo na bebida

O amargor da cafeina torna-se imdport_ante,
quando apresenta um nivel moderado junto

e diminuigdo da acidez a medida que se elevaram
as propor¢des de café canephora no café ardbica.
Ao observar o atributo acidez, utilizando-se o café
100% arabica, o valor estimado pela equacao (Tabela
2) foi de 3,00. Porém, com a adi¢ao de 50% de café
conilon, a acidez foi reduzida para 1,05, de acordo
com a escala de notas atribuida pelos provadores.

O amargor intensificou-se ao adicionar café
canephora ao café¢ arabica, principalmente até 50%,
tendoum ligeiro aumento aos 100% de café canephora.
Isso se deve, em parte, a maior quantidade de cafeina
presente nessa espécie Coffea canephora Pierre.

aos outros atributos sensoriais do café, pois
proporciona uma sensac¢ao de potencializacao dos
mesmos. De acordo com Moura et al. (2007), a

artir da avaliacdo de diferentes propor¢des de

lends de café arabica com robusta, verificou-se
que o café arabica, quando na proporcao de 100%
apresentou notas significativamente maiores, para
fragrancia do po, aroma, sabor e caracteristicas
sensoriais de caramelo, chocolate e frutas citricas,
com boa dogura, acidez, sabor residual, qualidade
global e notas significativamente menores para

amargor, em relag@o ao café robusta puro.
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3.2 Acucares redutores, nao redutores e totais

Observou-se redug¢do nos teores de
agucares totais e nao redutores com o aumento da
propor¢ao de café canephora ao blend (Figura 2).
Fernandes et al. (2002), verificaram que os teores
de acucares totais para o café arabica e canephora
foram, respectivamente iguais a 9,16% e 4,95%.
Ja os agticares redutores e ndo redutores em café
arabica foram respectivamente iguais a 1,23% e
7,71%, e para o café canephora, iguais a 1,25% e
3,48% .

Os agucares dos graos de café sdo os
precursores do sabor e do aroma caracteristicos
da bebida, com influéncia na qualidade do produto
final (FERNANDES et al., 2002).

Em relacio a quantidade de acucares,
Moura et al. (2007) verificaram que a adigdo
de robusta no blend diminuiu a quantidade de
agucares redutores. Os valores obtidos situaram-se
entre 1,47 (robusta puro) e 2,65% (arabica puro).
Os blends apresentaram valores intermediarios.

Os valores de agucares nao redutores
apresentaram resultados inversos aos de acucares
redutores.

¢ Agucares redutores obs

»wvvey Acticares redutores est

A Acucares totais obs

= ++ Acucares totais est
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3.3 Cafeina

A concentracdo de cafeina observada nas
amostras aumentou linearmente, com a adicdo
dos graos crus da espécie canephora (Figura 3).
Observa-se ainda que, com a inclusdo de 10% de
café canephora adicionado ao arabica, houve um
acréscimo de aproximadamente 0,11% de cafeina
a amostra. Os valores encontrados nas amostras
com 100% de café arabica e canephora foram
equivalentes a 1,03% e 2,15%, respectivamente.

Percebe-se coeréncia entre a avaliagdo
do atributo sensorial amargor (Figura 1 ) com
a avaliacdo quimica do teor de cafeina (Figura
3), uma vez que o teor de cafeina aumentou
linearmente com a adi¢do do café canephora ao
arabica. De acordo com Monteiro e Trugo (2005),
a cafeina ¢ um alcaldide que pertence ao grupo das
xantinas, apresenta caracteristica inodora e possui
sabor amargo na bebida do café, contribuindo ou
ndo para o perfil sensorial da bebida, dependendo
da intensidade.

Os resultados obtidos neste trabalho
corroboram os de Moura et al. (2007), os quais
também verificaram aumento no teor de cafeina,
com o incremento da porcentagem de robusta no
blend. Os niveis verificados para cafeina no café
arabica foram em torno de 1,4% e de 2,2%, para o
café robusta.

B Agucares ndo redutores obs

Acucares ndo redutores est

7.0
R S A
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FIGURA 2 - Agticares redutores, ndo redutores ¢ totais dos blends elaborados com diferentes propor¢des de café

canephora e arabica.

Coffee Science, Lavras, v. 9, n. 2, p. 178-186, abr./jun. 2014



Avaliacio quimica e sensorial de blends de ...

183

22 - .
2,0 y=0,011158x + 1,039751
R%=0,9709%
S 18-
£
& 1,6 1
]
- ¢ Obs
. —Est
1,2
1,0 - : , , . .
0 20 40 60 80 100

Percentuais de conilon adicionados ao café arabica (%)
FIGURA 3 - Teor de cafeina (%) dos blends elaborados com diferentes proporgdes de café

canephora e arabica.

3.4 Extrato etéreo

Oteordeextrato etéreo diminuiu linearmente
com a adi¢do do café canephora ao café¢ arabica
(Figura 4). Verifica-se, ainda, uma reducdo do
teor de extrato etéreo em média de 0,57% para
cada 10% de café canephora adicionado ao café
arabica, de acordo com a equagao linear expressa
na Figura 4.

Fernandes et al. (2003) afirmam que os
lipideos atuam como protetores de substancias
aromaticas. Essas substincias sdo primordiais
para a formagdo de sabores encontrados no cafg,
apos o processo de torragdo. De acordo com
esses mesmos autores, o valor do extrato etéreo
encontrado nas amostras de café 100% arabica foi
de 17,58% e de 10,68% no café 100% canephora.
Para o blend constituido de café 70% arabica e 30%
canephora foi encontrado teor de extrato etéreo de
15,91%. Mendonga et al. (2007) observaram, entre
16 cultivares de arabica, variacdes de 16,53%
a 13,16% de extrato etéreo. Com diferencgas
significativas entre valores, Fernandes et al. (2003)
encontraram teores de extrato etéreo de 17,58 %,
15,91% e 10,68%, respectivamente para o café
100% arabica, blend com 70% de arabica e 30%
de canephora e 100% canephora, o que realmente
comprova teores superiores de extrato etéreo no
café arabica.

Observa-se, com as adi¢des do café
canephora ao café arabica, uma descaracterizacao
dos graos, pois os valores observados para todos os
constituintes sdo intermedidrios aos encontrados
nas amostras contendo 100% de ambas as espécies.

3.5 Solidos soluveis totais

Observou-se aumento nos teores de solidos
soltiveis com a adicdo de café canephora ao café
arabica (Figura 5). Os valores observados variaram
de 31,01% a 39,28%, respectivamente para o café
arabica e café canephora analisados isoladamente.
Esses resultados corroboram com a andlise sensorial
em que se observa que, a adi¢do do café canephora
ao arabica também potencializa o atributo
sensorial corpo.

Em relagdo aos blends o maior teor de solidos
soltiveis (35%) foi observado no blend formado
pela proporcao de 50% de café arabica e 50% de
canephora.

Moura et al. (2007) verificaram que o aumento
da porcentagem de solidos soluveis foi proporcional a
adicao de café robusta no blend. Os teores de solidos
soltiveis foram de 26,84% e 29,85%, respectivamente,

ara o café 100% arabica e 100% robusta. Para os
lends contendo de 10 a 50% de adi¢ao de robusta,
esses teores variaram entre 27,87% e 28,89%.

Estes resultados confirmam os obtidos por
Fernandes et al. (2003), os quais verificaram que
o café conilon destacou-se pelo seu elevado teor
de solidos soluveis (31,39%), seguido do blend
constituido de café 70% arabica e 30% canephora
(27,49%) e do café arabica 100% (26,97%), os quais
nao diferiram significativamente entre si.

A adicao de café canephora ao café arabica
pelas industrias deve-se, principalmente, a razodes
econdmicas, pois seu custo pode ser determinante
para manter cafés com preco acessivel para o grande
publico consumidor (HERSZKOWICZ, 2009),
além de conferir “corpo” aos blends, caracteristica
originada pelo maior teor de sodlidos solveis
(NASCIMENTO et al., 2007).
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FIGURA 4 -Teor de extrato etéreo (%) dos blends elaborados com diferentes propor¢des de café canephora e
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FIGURA 5 - Teor de so6lidos soluveis totais (%) dos blends elaborados com diferentes proporgdes de café canephora

e arabica.

3.6 Polifenois

A medida que se adicionou o café canephora
ao café arabica, houve um aumento no teor dos
polifenois (Figura 6), resultando em uma maior
adstringéncia e amargor da bebida. Fernandes et
al. (2003) também verificaram aumento no teor de
polifenois a medida que se aumentou o percentual
de adigdo de café canephora ao arabica. No café
100% canephora, observou-se teores médios de
6,18% de compostos fenolicos enquanto que no
café 100% arabica ¢ no blend, contendo 70% de
café arabica e 30% de conilon, foram encontrados
teores médios de 4,16% ¢ 4,79%, respectivamente.

No presente trabalho, o maior teor de polifendis
(8,5%) foi observado no café 100% canephora.
Em experimento realizado por Padua, Pereira
e Fernandes (2001) também foi verificado teor
elevado desse constituinte (9,95%), em café
100% conilon.

Fernandes et al. (2003), avaliando a
composi¢cdo quimica de cafés arabica e canephora
de safras diferentes e seus efeitos na qualidade do
café torrado, verificaram que o café canephora
apresentou os maiores teores de polifendis
(6,18%), diferindo assim dos demais cafés,
enquanto o blend e o café arabica apresentaram os
menores teores (4,79% e 4,31%, respectivamente).
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FIGURA 6 - Teor de polifendis (%) dos blends elaborados com diferentes proporg¢des de café canephora ¢ arabica.

4 CONCLUSOES

Ha mudangas dos atributos sensoriais nos
blends, a medida que se eleva a propor¢ao de
canephora adicionado ao café arabica, com redugéo
das notas para os atributos fragrancia, aroma e
acidez e aumento para os atributos amargor e corpo.
Os maiores teores de cafeina, solidos soluveis e
polifendis ocorrem com o aumento da porcentagem
de canephora, ao café arabica. Por outro lado, ha
reducdo do extrato etéreo e de acucares totais e
ndo redutores com essa adi¢do. Essas alteracOes
nos atributos sensoriais e mudangas nas
propriedades quimicas das formula¢des tornam-
se ferramentas imprescindiveis para as industrias
elaborarem diferentes perspectivas de sabores,
atendendo a variados modos de preparo, através
dos amplos mercados de consumo. E importante
ressaltar também que os atributos sensoriais estao
diretamente ligados as interagdes das condigdes
edafoclimaticas da lavoura, material genético da
cultivar, processo de producio e industrializacdo.
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