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RESUMO

Neste trabalho foi realizado um estudo da caracterizagio tecnologica sobre as caracteristicas
colorimétricas, fisico-quimicas, granulométricas, e sensoriais, do café arabica (in natura e
torrada), de mucuna preta {(in natura e torrada) e dos blends de café com 10, 15 e 20% de
mucuna preta torrada em duas graduagdes de torra (mais clara e mais escura). Os valores da
cor correspondente a L* (luminosidade), a* (vermelho) e b* (amarelo) dos blends de café com
10, 15 e 20% de mucuna torrada na coloragio clara e escura, no contexto geral da analise néo
foi possivel distinguir ou verificar diferengas. Com relagdo as proteinas, os lipidios, fibras,
cinzas, pH e teor de agua os blends de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada de
coloragfio mais clara ¢ de coloragiio mais escura,variaram dentro de uma faixa de 17,27 a
19,44%; 14,93 a 14,74%; 14,16 a 16,4%; 4,8 a 4,90%; 5,7 a 6,4 ¢ 2,42 a 3,02%
respectivamente. Os valores de acidez dos blends de café com 10, 15 € 20% de mucuna preta
torrada de coloragfio mais clara ¢ a mucuna torrada na coloracdo mais escura estdo dentro de
uma faixa de 145,73 a 191,38 ml NaOH 0,1N/100g, respectivamente. A densidade da bebida
dos blends de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta nas temperaturas 60, 70 € 80°C esta na
faixa de 0,975 a 0,992 g/cm * Os blends de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta, torrada
com coloragio mais clara e os blends torrados com coloragdo mais escura, encontra-se na
maior parte na peneira +20 do sistema de Tyler correspondendo a uma fragio madssica de
77,28 a 84,26%. O blend de café com 10% de mucuna torrada na coloragfio mais escura € o

que mais se aproxima do gosto do café tradicional.




ABSTRACT

In this work a study of the technological characteristics of the color features, physical-
chemical properties, grain measurements and sensorial aspects of the Arabic coffee (“in
natura” and toasted), “mucuna preta” (“in natura” and toasted), as well as the coffee blends
with 10, 15 e 20 % of “mucuna preta”, toasted m two different graduations (light and dark).
According to the values of the color, corresponding to L* (luminosity), a* (red) e b* (yellow)
of the coffee “in natura™ and mucuna, classified due to its appearance as “clear” and “dark”,
there were no statistical differences. Considering the technological properties, protein,
lipideos, fibers, ashes, pH, and water content, of the coflee blends at the different proportions,
the values of its contents varied between 17,27 a 19,44%:; 14,93 a 14,74%; 14,16 a 16,4%; 4,8
to 4,90%; 5,7 a 6,4 and 2,42 to 3,02%, respectively. The acidity content of the coflee blends
with 10, 15 ¢ 20% of “mucuna preta” toasted and classified as mentioned earlier was between
145,73 to 191,38 ml NaOH 0,1N/100g, respectively. The density of the prepared coffee drink
with coffee blends in its proportions of 10, 15 and 20% of “mucuna preta” at the temperatures
of 60, 70 and 80°C was between 0,975 and 0,992g/c:m3 . The coffee blends with 10, 15 and
20% of “mucuna preta”, toasted and already classified were located in the sieve, with the
biggest ray, corresponding to +20 of the Tyler syétem, and resulting to a mass fraction of 77,
28 a 84.26%. The coffec blend with 10% of “mucuna preta” toasted and classified as “dark”

was the one, which has the most resembled taste of the traditional coffee.




1. INTRODUCAO

Ha 273 anos, vegetando em solos também brasileiros, o café é tido como um dos
mais tradicionais simbolos do pais, e é tido como um dos cartdes de visita do Brasil,

sendo admirado e consumido de norte a sul no pais (QUALIDADE, 1999).

Historicamente, o Brasil ¢ o maior produtor do mundo e hoje corresponde a 6,8
milhdes de toneladas, representando 23,9% de toda a produg@o mundial de grios verdes de
café. Em segundo tem-se a Coldmbia, com 9,5% e em terceiro o Vietnd, 8,1% (FAO, 1999
citado em ALMANAQUE ABRIL, 2002).

O Brasil, que consome 9 milhdes de sacas (540 mil toneladas), é mal trabalhado
pela indistria local e pelos produtores de cafés finos. O efeito disto foi 4 queda do
consumo per capita/ano. Os fatores que contribuiram para que isso ocorresse foram a
reducdo do poder aquisitivo da populagdo e a substitui¢dio do tradicional cafezinho por

outras bebidas alternativas, como sucos, refrigerantes, achocolatados, entire outros
(FEBEC, 1992).

Uma analise mais cuidadosa percebe-se que existemn diferentes mercados para o
café que vai desde o café colhido e processado nos mais rigorosos padrdes de qualidade

com custo alto até o café com baixa qualidade e de prego inferior.

Observa-se que uma parcela da populagio tem como forma alternativa torrar os
produtos que déem bebidas similares ao café. Isto tem ocorrido com gric de algaroba
(Prosopis juliflora (Sw.) DC.) guandu (Cajanus cagjan (L.) Millsp.) e mucuna preta

(Stilozobium aterrimum Pip. et Tracy)

Desta forma percebe-se que existe um mercado para elaboragdo de um “blend” com
outros grios com gosto e aroma similar ao café que dé uma bebida bem proxima ao café

comum, no entanto com prego mais popular.

A escolha da mucuna preta para compor o “blend” se deve ao fato de essa,

leguminosa oferecer um menor custo de produg#o e necessita de poucos tratos culturais.




A mucuna preta tem também um seu ciclo vegetativo anual (210 a 250 dias) além
de possuir sua alta resisténcia & seca, pragas e variagbes climdtica, além de ter boa
produtividade (200 K/ha de sementes). Devido a sua rusticidade a mucuna preta essa
leguminosa encontraria bom desempenho agricola no Brasil, sobretudo na regifio Nordeste.
Além do que, com o aumento da demanda de grios, o cultivo da mucuna preta daria aos
pequenos proprietarios rurais e trabalhadores rurais agricolas, uma perspectiva de geragéo

de empregos e criagdo de novas fontes de renda.

Esse “blend” assim produzido encontraria consumo certo entre as populagdes mais
pobres, sobretudo entre as populagdes rurais, que terfio a menor prego um complemento

alimentar liquido, rico em valor nutritivo nas refeicGes.

A produgfio de um “blend” de café com especificagBes e constituigdo devidamente
rotuladas apds andlises e aprovagiio dos Orgdos de saide competentes, contribuiria de
modo eficaz para eliminar do mercado misturas de café com diferentes composigdes,

fraudes e falsificagdes que prejudicam a sande do consumidor.

Diante desse contexto e devido 4 importincia econdmica € social do café, torma-se
relevante pesquisar técnicas referentes a “blends™ que proporcionem uma nova bebida de
café onde seja preservada a qualidade nutricional e tenha um custo mais acessivel &
populagio brasileira, de forma que obedega a nova tendéncia do mercado cafeicola e o

torne aceitavel 2 mesa do consumidor.




1.1, Objetivo Geral

Pesquisar técnicas referentes a “blends”, de café e mucuna que proporcionem o
aumento do volume do pd, com aproximacdio do sabor da bebida do café no que diz

respeito aos seus aspectos sensoriais € nutricionais.

1.2. Objetivos Especificos

¢ Determinar os parametros da cor do café “in natura” e torrado, da mucuna preta “in
natura” e torrada com duas graduagdes de torra ¢ dos “blends” de café com 10, 15
e 20% de mucuna preta, com duas graduagdes de torra.

e Determinar as analises fisico-quimicas: teor de agua, proteina lipidios, cinzas,
fibras, acidez e pH do café “in natura” e torrado, da mucuna preta “in natura” ¢
torrada com duas graduagdes de torra e dos “blends” de café com 10, 15 ¢ 20% de
mucuna preta com duas graduagdes de torra.

¢ Determinar a granulometria do café torrado, da mucuna preta torrada com duas
graduagdes de torra e dos “blends” de café-com 16, 15.€ 20%de mucuna preta com
duas graduagdes de torra, utilizande-se um jogo de peneiras de n°10, 14, 20 ¢ 28 do
sistema Tyler.

o Determinar as densidades das bebidas (50 g de café para um litro de dgua) dos
“blends” café com mucuna preta nas propor¢des 10, 15 e 20%, nas temperaturas de
60, 70 ¢ 80°C.

e Realizar a andlise sensorial do café e dos “blends™ por provadores treinados e ndo

treinados.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1.Café

A qualidade do fruto de café, como fonte de vigor e dnimo, foram descobertas pelo
pastor etiope Kaldi. Ao perceber que suas cabras estavam agitadas, notou que comiam

folhas e griios de um arbusto até entfo ignorado por todos: eram pés de café¢ (ORIGEM DO
CATE, S/D).

Pelo que se deduz, o Coffea arabica vem das regides montanhosas a sudoeste da
Etiopia. O termo arabica € usado para identificar o café produzido por todas as variedades
(Novo Mundo, Catuai Amarelo, Catual Vermelho e Bourbon Amarelo) desta espécie. O
café arabica pode apresentar diversas tonalidades da cor verde e geralmente € cultivada em
regides com altitudes entre 400 ¢ 1000 m, sua origem € no Oriente, de onde resulta seu

nome (Etiopia, Yemem ou Arabica Félix).

O DBrasil ¢ um dos poucos paises do mundo que produz as duas espécies de café:
sio o Coffea arabica (Arabica) e o Coffea canephora (Rubusta). ‘As culivares de caté da
espécie Coffea arabica L., foram responsaveis,em médie, por 80% da producio Brasileira.
na safra 2000/2001 e as da espécie Coffea canephora, responderam por 20% (LOPES et
al., 2000).

Constata-se também que o Coffea arabica tem uma melhor posigdo comercial em
relagio a robusta, o que o torna mais apreciado e de maior aceitagdo pelo mercado
consumidor (FELDMAN, RYDER ¢ KUNG 1969; CLIFFOERD ¢ RAMIREZ-
MARTINEZ, 1991). A espécie arabica ¢ de grande valor econdmico para as regides que a
cultivam, principalmente as Américas. Seu produto ¢ de qualidade superior, pois contém o
mais requintado aroma e o mais intenso sabor. Por isso, os cafés oferecidos nas mais
refinadas cafeterias, utilizam combinagéies das melhores bebidas de café arabica, possuiem

sabores variados e refinados, podendo-se dizer que tem um sabor tipico € (nico.

PRETE (1992) fez uma compilagéo referente aos principais constituintes quimicos

do café cru, e os resultados obtidos para os valores encontram-se na Tabela 1.



Tabela 1 - Teores médios de alguns constituintes quimicos do café beneficiado.

I i
L .. . .|

Parimetros | Valores Referéncias
Agua 8a12% | TRAVAGLINI e TOSE (1967/68), TANGO (1971) e BASSOLI (1992).
Proteinas 9 a16% |FONSECA etal. (1974), AMORIM ¢ JOSEPHSON (1997) ¢ BASSOLI (1992).

, , o, MALAVOLTA et al. (1963), TANGO (1971); CLARK (1985), WALTER (1974)
Minerais 2,5a4,5% E NJOROGE (1987).
Lipidios 10 a 18% | FONSECA et al. (1974) ¢ BASSOLI (1992).

Fonte: PRESTE (1992).

Segundo BARTHOLO et al. (1997), a bebida do café ¢ influenciada pela presenga
de grios verdes, verde-pretos ou ardidos ou ainda, pela falta de cuidados no preparo, como
também por condigdes climaticas adversas, tais como temperaturas elevadas ou locais
muito umidos, como aqueles proximos a barragens, que permitem encontrar grdos

lesionados, ja fermentados, quando ainda na planta.

Segundo WINTGENS (1992), a composi¢do quimica (% b.s.) para grios verdes e

tostados de café arabica estd encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Composigiio (% b.s.) para grios verdes e tostados de café arabica.

w

Analises Coffea arabica (verde) Coffea arabica (torrado)
Mineral 3,0-42 35-4,5
Lipidios 12,0 - 18,0 14,5 -20,0
Proteinas . 11,0 =130 1 13,0150

M

GURRUTI e CONAGIN (1961) estabeleceram uma escala de valores para
avaliagio da qualidade da bebida do café, representada pela média de 160 determinagdes
feitas por degustadores previamente selecionados e treinados durante trés anos. Esta escala

encontra-se na Tabela 3.



Tabela 3 - Classifica¢do oficial de café pela bebida.

Classificacio da : r o L.
bebida caracteristicas organolépticas
. Estritamente mole Bebida de sabor suavissimo € adocicado
Mole : Bebida de sabor suave acentuado e adocicado
Apenas mole Bebida de sabor suave, porém com leve adstringéncia
Dura Bebida com sabor adstringente ¢ gosto aspero.
Riada Bebida com leve sabor de iodoférmio ou acido f€nico
Rio Bebida com sabor forte e desagradavel lembrando iodof6rmio

Fonte: GARRUTI e CONAGIN (1961).

2.2, Torrefagao

De acordo com o Centro de Treinamento ABIC (S/D), um' café terrado -significa
que foi submetido a um calor que varia segundo suz qualidade, -2 natureza do aparelho
utilizado e o pgosto que se quer obter. Antigamente, a torrefagfio era uma operaco
essencialmente familiar ou artesanal. N3o era raro um quitandeiro “grelhando™ o café.
Atualmente, algumas usinas de torrefagdo industrial mantém a tradigio € o zelo por este
trabalho, feito por torradores especializados. Os grios de café verde aquecido
progressivamente, € ao mesmo tempo continuamente mexidos, por volta dos 100°C
perdem a cor amarela, e a umidade. O café pode ser empacotado em gréos, torrado ou
moido.

Segundo CARVALHO (1983), a torragdo ndo provoca a queimadura dos gréos,

porque ela ocorre dentro de suas células e na auséncia do ar.

A torraglio se processa com movimentagfo de ar aquecido a 206°C através dos
grdos para que ocorra a transferéncia de calor do ar para os grios. No inicio do processo de
torrefagdio, o café perde sua dgua livre, enquanto que sua temperatura permanece constante

ao redor de 100 a 104°C. Quando toda a 4gua livre (x10%) do grio for evaporada, a
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temperatura deste eleva-se lentamente, enquanto que a agua adsorvida (1 a 2%), evapora-
se, também, vagarosamente. Até este ponto, ocorrem apenas mudangas quimicas no grio, e

ainda néo foi desenvolvido nenhum sabor de café (CARVALHO et al., 1997).

A torra é um processo de tempo-temperatura, onde ocorrem transformages nos
grdos crus. Os graus de torra s#o refletidos para cor externa dos grios. A boa torra € aquela
que permite e traz melhores caracteristicas de sabor e aroma de cada tipo de griio. E muito
importante que todos os cafés sofram o mesmo ponto de torragdo (mesma cor, com a
melhor aproximag@o possivel); para isso, enquanto o café estd torrando, o classificador,
servindo-se de um instrumento em forma de tubo aberto e com cabo, vai retirando
pequenas amostras que séo recolocadas novamente na boca do torrador, para o controle do
ponto de torragdo. A cor da torra para o consumo didrio deve ser “marrom-escuro” ao
contrdrio da torra para a classificagiio que deve ser de “cor havana”. Essa torragdo mais
clara para a classificagdo da bebida tem por finalidade perceber mais facilmente as
diferengas de gosto entre os diversos cafés, pois na torragéo escura, de consumo, verifica-

se certa carbonizag@o (GRANER et al., 1979). -

Durante o processo de torrefagio os agicares em particular.os redutores reagem
com aminoécidos (reagfio de Maillard) dando compostos coloridos desejéveis, responséavel
pela cor marrom do produto, os quais podem conduzir ao sabor e aroma de chocolate,
caramelo e cereais. Nestas reagdes sdo produzidos compostos volateis que conferem
grande efeito ao aroma, no entanto certas fermentagdes produzem 4cido propidnico que da
gosto de cebola ao café, o qual é indesejével pelo consumidor. Na torragdo, ocorre a
hidrolise das ligagdes peptidicas das moléculas protéicas com liberagio de carbonilas. O
sulfeto de dimetila é importante para o bom aroma dos cafés e este € liberado na hidrdlise
das proteinas, onde desta forma sio produzidos também aminodcidos que durante a
torragio reagem com carboidratos, polimerizam e produzem produtos caramelizados
escuros. Ha também produgiio de aminas, responsiveis pelo odor de peixe e de amoniaco
dos cafés muito torrados. Esta reacfio ocorre em intervalos de tempo muito curtos (décimos
de segundo) ¢ deve ser paralisado abruptamente no ponto de torragdo desejado, ponto
determinado pela mudanga de coloragdo do grio. O tempo gasto na torragdo, desde a
entrada do grio verde até a descarga é de 5 a 10 minutos em torrador continuo e mais de 20

minutos em torrador ndo continuo (CARVALHO et al., 1997).



A torragfio modifica a constituicdo quimica do griio, na qual estd intrinsecamente
relacionada 4 composi¢dio quimica original do grio cru (CARVALHO e CHALFOUN,
1985).

O ponto de torra e o grau da moagem s3o fundamentais para uma bebida mais
saborosa. Uma torra mais clara acentua acidez, apresenta uma suavidade no aroma e no
sabor sendo menos amargo, ao contrario de uma torra mais escura que-diminui a acidez,

acentua o sabor amargo e a bebida fica mais escura (COOPINHAL, S/D).

As torragdes mais escuras s30 normalmente aplicadas em cafés de pior
classificag®o, com o objetivo de eliminar compostos aroméaticos volateis responsaveis por
sabores € aromas indesejaveis. Quando a torracdo de uma mistura de grios ¢ desuniforme,
ou seja, com propriedades fisicas diferentes, tais como: grios grandes e pequenos;
colheitas velhas e novas; grdos secos ¢ imidos; ¢ graos de diferentes densidades, o produto
final fica comprometido. No entanto, é comum torrar misturas de cafés de varios tipos,
espécies, locais de cultivo, idades, entre outros, porém da heterogeneidade dos grios
resultam cafés torrados com diferentes graus de torragdo, caracteristicas indesejaveis a

obtencdo de um bom sabor (CARVALHO et al., 1997).

De acordo com SIVETZ (1963), a torragdio provoca mudangas tanto fisicas no gréo
(na forma, cor e tamanho), quanto quimicas. A torragio é um processo bastante trabalhoso,
pois os grios pretos carbonizam, os ardidos e verdes se apresentam mais claros, ou seja ,
enquanto uma parte atinge o ponto de torra outra se torna estorricada ou carbonizada
(GRANER et al., 1979). O sabor e 0 aroma caracteristico do café sdo formados durante a

torragdo dos gréos.

O equipamento para a torragio pode ser constituido de fornalha ou sistema elétrico,
tambor giratorio, ventilador “resfriador”, a fim de se evitar a perda do aroma ativado
durante o processo e para que o calor absorvido na torragdo no provoque o escurecimento
dos grios. A torrefacio é de grande importincia na classificagio do café, pois além de
ajudar o degustador a definir a sua qualidade, contribui para observar os defeitos dos gréos,

que quando crus nio era possivel (GRANER et al., 1979).



2.3. Misturas “blends” de café

As misturas sio muito utilizadas quando se deseja manter uma uniformidade do
sabor num produto natural. Esta pratica é normalmente utilizada para obten¢do de chas,
vinhos, uisques, especiarias e outros. Os cafés de diferentes origens botinicas sdo
misturados visando a obtengfio de um produto .«e gualidade aprecidvel. Quando nm
misturador {expert) consegue uma mistura que satisfaca o publico consumidor, ele é
encorajado a manté-la, visando mator lucro no mercado competidor. Porém, caso haja
mudangas do gosto do consumidor, as misturas devem ser alteradas, a fim de adequa-las a
essas mudangas (CARVALHO et al, 1997). Dai se dizer que os caracteres organolépticos
sempre prevalecerdo em relagfio aos nutricionais, uma vez que os primeiros definem o grau
de qualidade, ou seja, o custo que esses alimentos vdo alcancar no mercado (CHITARRA,
1998).

De acordo com SIVETZ (1963), para a obtengdo de cafés solliveis, as misturas
devem ser formuladas, a im de propiciar a bebida bom encorpamento, acidez, aroma €

gosto.

O “blend” é que caracteriza a qualidade do café. Cada tipo de café tem atributos
especiais cuja combinagio resulta numa composi¢io balanceada das melhores qualidades.
A arte de fazer um “blend” é a combinagiio de cafés de diferentes origens, com
caracteristicas complementares, acidez com dogura, torra clara e torra escura, de tal forma
que as melhores qualidades de sabor, aroma, cor ¢ aparéncia produzem uma bebida
deliciosa (CAFE FENDENGO S/D). “

Tais misturas sio dinimicas e sua composi¢do muda, devido & influéncia agricola a
fatores de comercializagio e da preferéncia do consumidor. As misturas de grandes
torrefacdes nacionais sfo diferentes das pequenas em nivel regional. As misturas sdo
também influenciadas pelo grau de torragio utilizado em certas regides e paises. As
torrefagdes oferecem também misturas de altos e baixos pregos, bem como se diferenciam

das de uso doméstico ou de restaurantes (CARVALHO et al,, 1997).

No entanto, sabe-se que industrias de café possuem seus proprios “blends™ . O

grande desafio das indistrias é manter sempre o mesmo “blend”. O grande segredo
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industrial do “blend” se deve ao fato, de os consumidores serem fiéis ao sabor de
determinada marca. O “blend” do café ¢ feito, na indistria, com os grios crus. Podendo o

consumidor compor o seu “blend” com grios de café torrado, em lojas especializadas
(CAFE FENDENGO $/D).

De acordo com MIYA et al (1973/1974), as misturas de cafés brasileiros de

diferentes tipos, tém sido pouco estudadas.

2.3.1, Utilizacdo dos griios de mucuna como “blend”

A mucuna preta (Stilozobium aterrimum Pip. et Tracy) € origindria da China, porém
outros admitem que essa importante leguminosa teve origem nas Antilhas. Pelas literaturas
constata-se que a mucuna € considerada a “rainha™ das leguminosas, € uma planta tropical

e subtropical, nfio € exigente quanto a solos (MONEGART, 1991).

CORREA (1998) relata a grande importascia que 2 planta de anucuna apresensa,
suas vagens verdes e grios tenros sdo utilizadas em saladas e farinhas, suas sementes
maduras podem ser preparadas de diversas formas ou como sucedineas do café. No Brasil,
o café de mucuna é um produto utilizado ha muito tempo por agricultores de algumas
regides. Diante dessa realidade sdo encontrados, na literatura, experimentos relatando o
poder dessa leguminosa. Entre eles destaca-se o experimento “café soluvel de mucuna”
desenvolvido por FROTA (S8/D), objetivando substituir o café, produto muito caro na

regido.

MUNIZ (2000), também confirma gue a pratica de fazer café de mucuna € bem
conhecida dos agricultorés da regifio, porém o consumo amda € muito Testrito; pois ko 5
conhece a fundo o principio de suas potencialidades com relagéio aos efeitos que pode
produzir. Na medicina caseira utiliza-se: a folha como anti-hemorragica, diurética e para
inibir as dores de dentes; as cinzas do caule para pulverizar Glceras; o suco das folhas como
laxativo e antiblenorragico e quando mastigadas, contra aftas e abscessos das gengivas e
contra inflamacéo cronica do figado; como alimento para o bicho da seda; na conservagio

do solo; como adubo verde e cobertura morta de terras em descanso. No entanto, no Brasil,
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com relagdo ao processamento das sementes de mucuna preta, a literatura deixa muito a

desejar e existem poucos relatos sobre o uso da semente na alimentagdo humana.

Além da grande utilidade na alimentagio animal, em certos paises, como China,
india e Japfio, os grios de mucuna sio empregados na alimentagdo humana, embora
algumas variedades contenham substancias toxicas, que podem ser eliminadas deixando-as
de molho, varias vezes, por algumas horas, e depois de cozidas, desaparcce “a toxidadc.
Segundo CORREA (1998), para que a toxidade desaparega ¢ necessario uma maceragio na
dgua fria por 24 horas, cocgéio prolongada e extragéo da pelicula. De acordo com MUNIZ
(2000), os grios de mucuna preta, apresentam auséncia de atividade hemaglutinante, ou

seja, fatores antinutricionais (toxicos), podendo ser recomendado para o consumo humano.,

Segundo MIYASAKA (1984), a mucuna é uma leguminosa anual e bianual de
porte baixo, trepadeira, considerada até hoje uma das mais estudadas pela pesquisa no que
se refere 4 adubagio verde, porém nfo se tém muitos estudos com relagdo a sementes para

o consumo humano.
2.4. Anilise quimica

A qualidade do café acha-se estreitamente relacionada com os diversos
constituintes fisico-quimicos e quimicos os quais sdo responsaveis pelo sabor ¢ aroma,
caracteristicos das bebidas. Dentre estes compostos, sobressaem os acidos € proteinas
(SANINT e VALENCIA, 1972). Muitos autores, em destaque AMORIM e TEIXEIRA
(1975), afirmam que a qualidade do café esta relacionada com a composicdo quimica, dai

se pode avaliar a grande importancia da analise quimica em estudos da qualidade do café.
A composigio quimica dos grios # influepciade diretamente pelas caracteristicas

genéticas das plantas, condigdes de ambiente e de cultivo, estdgio de maturagdo, tamanho ¢
partes que compdem o grio (CARVALHO, 1983).
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2.4.1. Proteina '

De¢ acordo com o Centro Internacional de Agricultura Tropical (1982), as proteinas
vegetais de todo o mundo representam 70% da proteina da dieta humana, enquanto os

restantes séo de proteinas animais.

~ As proteinas sdo fontes de energia e tal como os carboidratos, cada grama de
proteina fornece 4 kcal, que, se ndo forem consumidas pelo organismo, serdo convertidas
em reserva de gordura do corpo. Os nutricionistas determinaram teores minimos de
proteinas para ingerir diariamente. Estes teores sdo da ordem de 10% do valor caldrico
total. Nio existe nenhuma vantagem em se ingerir mais do que se necessita, pois todo o

excesso sera convertido em gorduras BARATTO,(1997).

Segundo SILVA (1981), o termo proteina bruta envolve um grande grupo de
substincias com estruturas semelhantes, porém com fungdes fisiologicas muito diferentes.
Baseado no fato de as proteinas terem porcentagem de nitrogénio quase constante, em
torno de 16%, o que se faz é determinar o nitrogénio e, por meio de um fator de conversédo

(6,25), transformar o resultado em proteina bruta.

F importante saber que na determinagfio do contettdo protéico tendo como base o
nitrogénio total, este limita as interpretagdes das analises, pois possibilita interferéncia de
outros compostos nitrogenados, dentre eles, destaca-se: cafeina, trigonelina, pigmentos,

mesmo assim € de grande uso pelos pesquisadores de um modo geral (PEREIRA, 1997).

A possibilidade de associagdo entre qualidade do café e composicio quimica tem
sido também investigada quanto ao teor proiéico. As proteinas do cafe encanfram-se
predominantemente ]jvreé no citoplasma ou ligadas a polissacarideos da parede celular,
sendo completamente desnaturadas durante a torragdo. Quanto a quantidade de proteinas
totais nos grios crus, resultados divergentes sdo relatados, podendo citar valores entre 9 e
16% encontrados por FONSECA, GUTIERREZ e TEIXEIRA (1974), AMORIM e
JOSEPHSON (1975) e BASSOLI (1992), possivelmente em decorréncia de variacBes

relativas 4 idade e variedade da planta, bem como ao estadio de maturacdo dos frutos.
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Segundo CARVALHO (1997), a proteina tem uma contribuigfio importante para o
sabor do café, isto se deve ao fato de as particulas insoliveis de proteinas se ligarem as
outras substincias graxas formando no café coado, particulas coloidais responsaveis pela
turbidez do café. Em teores aproximados de 13% no grio cru, as proteinas dio
contribuigdes marcantes ao sabor do café, através dos produtos de sua composi¢iio nas
reagdes de pirdlise durante a torragdo. .

ABREU, CARVALHO e¢ BOTEL (1996) observaram tendéncias do aumento de
proteina total em cafés classificados como estritamente moles, as diferengas porém néo
foram estatisticamente significativas, obtendo valores entre 12,56% a 13,90%. Teores mais

elevados de proteinas em frutos cru foram observados pela OIC (1992).

De acordo com MUNIZ (2000), uma maior percentagem de proteina bruta €
favoravel, pois se sabe que ela é um elemento que forma a maior parte dos nossos
misculos, érgdos internos, tecidos cartilaginosos ¢ também tecidos externos, com a pele €

os pélos, dando assim, para os nossos tecidos, tenacidade e elasticidade.
2.4.2. Gordura ou lipidios

As gorduras ou lipidios sZo substéncias insoliiveis em 4gua, mas solivel no éter,
cloroférmio, benzeno e outros solventes orginicos chamados de extratores. Gordura trata-
se da principal fonte de energia usada pelo homem, pois os lipidios fornecem, em peso,
duas a trés vezes mais calorias do que os carboidratos e as proteinas, mesmo apesar desses
dois ultimos grupos de compostos se transformarem em gorduras no organismo humano.
Os lipidios, juntamente com os carboidratos ¢ as proteinas, formam o grupo de compostos
importantes em alimentos mais freqiientemoente encoimtrados na neturezs, lante em vegetais
quanto em animais. As 1egﬁmh10$as, em geral, possuem baixo teor de lipidios e elevada

quantidade de amido, trazendo bons resultados na dieta (SILVA, 1990).

Tais caracteristicas conferem-lhe atributos ideais para auxiliar no cumprimento de

metas nutricionais (BOBBIO, 1985).

De acordo com SILVA (1990), a gordura é um dos componentes quimicos que

menos sofrem oscilagdes nos grios de uma forma geral, nfio tendo uma atuacdo de
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lestaque na sua utilizagdo. Os alimentos ricos em gorduras podem rancificar facilmente
ode influenciar o armazenamento de alguns produtos, uma vez que a gordura dos
limentos constitui uma fracdo bastante instavel, dessa forma eles perdem grande
iuantidade de certos nutrientes essenciais como: as pro-vitaminas A e D), o caroteno, as
Ataminas do complexo B e alguns &cidos graxos que também podem sofrer destruicio
»xidativa. O processo de rancificagiio poderd chegar a ponto de grande aquecimento ¢ a

sombustdo do material.

Segundo AMORIM (1978), o 6leo do caf¢ encontra-s¢ concentrado em forma de
zoticulas localizadas no citossol e distribuido em células de todas as regides da semente,
porém nos melhores cafés ocorre uma distribuigdo mais intensa de lipidios nos bordos
externos das sementes. Para o autor, os lipidios do café atuam durante a torragdo como
peneira seletiva, retendo parte dos componentes aromaticos formados, assim a

concentragfio do 0leo nos bordos propiciaria uma melhor retengio do aroma.

CARVALHO (1997) diz que o café cru tem cerca de 12% de dleo que na
temperatura de torrefagio sofre modificacdes, que atingem cerca de 95% do dleo contido
no grio verde. Os 6leos na torragio, em condigdes de agquecimento-e na presenga de-acidos
graxos sdo hidrolisados para glicerina e os 4cidos graxos, durante as torragdes escuras, eles
sdo liberados sob forma de fumaga vermetha. As torragdes escuras tém um odor oleoso,
semelhante aquelas produzidas na cocgdo de Oleos vegetais. Os acidos graxos sdo
importantes por reduzir a tensdo superficial dos cafés coados, ou seja, evitam a formagio

de espumas.

Com relagfio as espécies, sabe-se que o café arabica apresenta melhor qualidade ¢

concentragdes de lipidios (PEREIRA, 1997).
A associagiio entre o extrato etéreo € a qualidade da bebida dos grios e da bebida

tem sido também investigada por diversos pesquisadores. BASSOLI (1992) diz que o

estrato etéreo pode estar presente nos griios crus em proporgdes variaveis de 10 a 18%.
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2.4.3. Cinzas

Cinzas em alimentos se refere ao residuo inorganico remanescente da queima da
matéria organica, sem residuo de carvdo. A composigdo de cinza obtida ndo corresponde,
necessariamente, a soma das substdncias minerais presentes no alimento em si, devido as
perdas por volatilizagdo ou mesmo pela interagdo entre componentes. O perfil da cinza
pode ser considerado como medida geral de qualidade e freqiientemente € utilizado como
critério na identificagdo dos alimentos. A cinza contém, geralmente, calcio, magnésio,

ferro, fosforo, chumbo, sodio e outros componentes minerais (ANGELUCCI et al., 1987).

De acordo com SILVA (1990), o grao torrado possui uma maior quantidade de
matéria seca, implicando numa maior concentragdo de substdncias quimicas. As cinzas
constituem a fragdo mineral dos alimentos formada pelos micros e macros-nutrientes os
quais possuem relagdo direta com o solo onde foi cultivado. Em produtos vegetais, a
determinagdo de cinzas tem pouco valor, pois a quantidade de cinza nesses produtos nos da
pouca informagdo sobre sua composi¢do, uma vez que seus componentes minerais sdo

muitos variaveis e, essa determinagdo fornece apenas uma indicagdo da riqueza da amostra.

Segundo DAVES e OLPIN (1979), a biodigestibilidade dos minerais de
leguminosas assume um valor muito importante. A taxa molar fitato-zinco ¢ um indicador

valido para a biodisponibilidade de zinco.
2.4.4. Teor de agua

A alta umidade dos grios propicia a agdo de agentes microbianos, ocasionando
fermentagdes indesejaveis, que alteram o aspecto, sabor e odor do café (BARTHOLO et.
al, 1989).

Segundo VERLENGIA et al. (1965/1966), a umidade dos graos de café antes e
apos a torragdo, é: 10,74% no café bruto; 2,49% no café com torragdo clara; 2,31% no café

com torragdo média e 1,83% no café com torragdo escura.

O fruto maduro do café é altamente perecivel devido ao alto teor de umidade com

que ¢ colhido. Com isso pode sofrer fermentagdo que provoca o aparecimento de graos
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beneficiados ardidos e pretos, os quais, em grande porcentagem, prejudicam o café gquanto

ao tipo e a qualidade da bebida (VILELA, 1997).

2.4.5. Densidade

Densidade ou massa especifica ¢ uma caracteristica propria de cada material por
isso ¢ classificado como sendo uma propriedade especifica. Segundo SALVAGNINI

(S/D), a densidade € a relagio entre a massa de uma substincia e o volume que ela ocupa.

Geralmente a densidade de liquidos € determinada por meio de picnémetros:
recipientes graduados de modo a permitir a pesagem de volumes exatamente iguais de
liquidos, a uma dada temperatura, que dfo resultados precisos. Da relacfo destes pesos €
volumes resulta a densidade dos mesmos 2 temperatura de determinagio. Usando 4gua
como liquido de referéncia, tem-se a densidade relativa a dgua, ou massa especifica

NORMAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

Os liquidos sdo substéncias com densidades bem menores em relagéo aos solidos,
pois as particulas de suas moléculas se encontram mais distanciadas umas das outras. A
densidade € exclusivamente determinada através da comparagdo com agua. O interessante
¢ que a densidade de uma mistura tende para um valor mais proximo da densidade do

componente em maior quantidade na mistura (SALVAGNINI S/N).
2.4.6. pH

Quando a agua ¢ colocada no alimento, o pH se mantém até certo limite; se a agua

excede o limite permitido, a tendéncia é fazer desaparecer o sabor 4cido.

Segundo GAVA (1978), a concentragio de fons hidrogénio (pH) de um alimento &
importante pela influéncia que este exerce sobre os tipos de microrganismos aptos & sua

multiplicagdo e, portanto, sobre as alteragdes que produzem.

Durante o processo de torragdo ocorrem simultaneamente a decomposigdo de
acidos, e esta acarreta um alto pH (em torno de 6,0) em bebidas de café de torragGes leves

(cafés praticamente impalataveis). Nesta fase deve ter havido maior degradagfo que
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formagio de 4cidos; continuando a torragio hia uma queda em pH para 4,9, neste caso as
torragdes sdo ainda leves, porém palataveis, e a formac¢do de acidos predominam sobre a

decomposigio. As torragdes médias tém um pH de 5,1 e as escuras de 5,3 (CARVALHO et
al, 1997).

Pesquisas tém evidenciado que o pH 4.5 limita o crescimento de Clostridium
botulinum, a mais termorresistente bactéria patogénica encontrada em alimentos. Produtos
com pH superior a 4,5 sfo geralmente esterilizados sob pressdo, 0 que nfio ocorre com 0s
de pH inferior a 4,5, que usualmente sdo preservados por tratamentos térmicos mais suaves

{pasteurizagio).
2.4.7. Acidez

O teor de acidez pode servir como suporte para auxiliar a avaliagio da qualidade da
bebida café. A acidez titulavel em grios de café pode variar de acordo com os niveis de
fermentacdio que ocorrem nos grios € também com os diferentes estigios de maturagio

(COSTA, 1997).

Os principais acidos do café sdo o malico e o citrico, responsaveis por uma acidez
desejavel, que proporciona o sabor cido caracteristico do produto. Nos frutos de café,
podem ocorrer diferentes tipos de fermentacdes, o que vem alterar a acidez

(BITANCOURT,1957).

O teor de acidez titulivel em grios de café pode variar de acordo com os niveis de
fermentagdes que ocorrem nos grios ¢ também com os diferentes estigios de maturagio
dos mesmos, podendo servir para auxiliar na avaliagio da qualidade de bebida do café
(LOPES, 2000). CARVALHO e colaboradores (1994) verificaram haver diferengas

marcantes entre teores de acidez titulavel em cafés de diferentes qualidades de bebida.
2.4.8. Fibra

A fibra bruta é constituida principalmente de celulose, lignina e hemicelulose,
componentes da parede celular responsaveis, principalmente, pela sustentagiio vegetal,

sendo a lignina, muitas vezes, relacionada a mecanismos de defesa da planta como a
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suberizagio de feridas em alguns frutos PEREIRA (1997). A fibra bruta no organismo &

também responsavel pelo bom funcionamento dos intestinos, estimulando seus
movimentos peristéiticos (SILVA, 1990).

Segundo PIMENTA (1995), os cafés colhidos verdes exibem um maior teor de
fibra bruta (13,79%), enquanto que nos cafés colhidos sob a forma passa (ndo seco), 0s
teores de fibra estdo entre 11,81% e 12,32%.

2.5, Analise sensorial

A avaliagfio sensorial ¢ feita pelos 6rgdos dos sentidos, principalmente do paladar,
olfato e tato, quando um alimento ¢ ingerido. A analise sensorial pode ainda auxiliar no
desenvolvimento de produtos novos. Neste caso, € feita por uma equipe de laboratorio ou

por uma equipe massal e, desta forma, mede-se a aceitagdo do consumidor, para esse

determinado produto (MORAES, 1993).

Segundo KLAMER e TWIGG (1970), para protecado do consumidor, a quahdade
sensorial deve ser feita sobre o rigido controle de governo. Desse medo, © consumidor
pode julgar tal nivel de qualidade através dos sentidos. O controle de qualidade ¢ tratado
como uma ciéncia € nio como uma arte. Da-se menos confianca ao julgamento humano
individual e mais aos testes fisicos e quimicos tratados estatisticamente. Porém, a aderéncia
mecanica dos resultados fisico-quimicos obtidos pode conduzir a erros grosseiros, tdo

grandes quanto alguns incorridos através apenas da avaliagdo humana.

De uma forma ou de outra, a andlise sensorial tem sua importincia no mercado
consumidor, pois, segundo CAMARGO et-al (1996), as caracteristicas organolépticas
sempre prevaleceram em relagfo s nutricionais, uma vez que, os primeiros definem o grau

de qualidade, ou seja, 0 custo que esses alimentos viio alcangar no mercado.

A qualidade sensorial dos alimentos ndo consiste de um simples atributo bem
definido, mas sim de uma composigiio de varias propriedades que sdo percebidas pelos -
sentidos humanos, individualmente, e que sdo integrados pelo cérebro num total, ou pelo

menos quanto a impressio de qualidade (MIYA, 1972).
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A ‘escolha de um produto pelo consumidor é feita com base, principalmente, nos
atributos visiveis, pela presenga, ou ndo, de danos fisicos e sua extensio. O rapido
desenvolvimento da instrumentagdo de laboratorio, como um todo, tem tido um importante
e decisivo papel na avaliagdo e controle da qualidade na agroinddstria. A qualidade dos
produtos vegetais ¢ o resultado da conjugacfo de diversos fatores: cor, textura, aroma,

valor nutritivo e aparéncia (CORREA, 1998).

Segundo SOUZA (1996), as avaliagdes tradicionais quanto a qualidade do café sdo
obtidas realizando testes sensoriais, por meio da prova de xicara e a classificagdo por tipo.
A prova da xicara surgiu no Brasil no inicio do século XXII e foi adotada pela bolsa

oficial de café e mercadorias de Santos, a partir de 1917 (LAVOURA DO CAFE, S/D).

Para CALLE (1956) a prova da xicara € limitada pela aptiddo do provador, podendo
o resultado ser ou nfdio deformado, ou seja, incoerente, ndo sendo possivel ser medido o
€ITo.

Airbanks citado por WIEZEL (1981) afirma que a classificagdo da bebida é um
trabalho complexo e exige ndo somente um paladar bem apurado perfeito e grande pratica,
como também a educa¢iio do provador. Este deverd ser apurado a fim de possibilitar
distinguir com precisdo as suas respectivas nuances como: aromas, corpo, acidez e
adstringéncia, que se constituem em “marcas” de cada regifo e destinadas a formagdo dos

famosos “blends”.

Como em qualquer segmento de alimentagio e bebida, também para o café existem
os gourmets, pessoas que desenvolvem o prazer de experimentar ¢ degustar alimentos e
bebidas, o que apura seu paladar e torna-o um apreciador de boa qualidade, dessa forma no
ano 2000, metade do consumo de café nos Estados Unidos dz Asmkrca serd-de gonrmets
(BLECHER, 1992). '

Uma das ferramentas utilizadas pelo Fundo de Promogdo da QOIC (Organizagho
Internacional do Café) foi o vocabulério criado por sua Unidade de Pesquisa ¢ Qualidade
que, apds seis anos de trabalho, resumiu em 25 itens (Quadro 1) os diversos sabores e
aromas do café, de maneira a facilitar as descrigdes das variadas misturas (“blends”) que os

consumidores podem fazer ou comprar prontas, em supermercados ou casas especializadas

na Europa e EUA(OIC,1992).
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Quadro 1 -~ Defini¢o dos termos utilizados para descrever o gosto do café para bebida.

Descri¢io

Definigfio

Animal

Evoca um certo odor dos animais, ndo sendo um atributo negativo para a amostra;

Cinza

Apresenta odor parecido ao que da as cinzas de um cinzeiro aos dedos de um fumante;

Queimado

Apresenta odor e sabor semelhante ao de alimentos queimados; recorda a fumaga que se
produz ao queimar madeira;

Quimico

Lembra o cheiro de produtos quimicos medicinais;

Chocolate

Recorda o aroma e o sabor do cacau em p6;

Caramelo

Relembra o odor e o gosto que resulta da queima do agicar;

Cereal

Congrega os aromas caracteristicos dos cereais, do malte, do pdo de trigo recém assado;

Terra

Lembra o cheiro de terra fresca ou molhada;

Floral

Apresenta fragrincia parecida as das flores;

Fruta/cltrico

Lembra o odor e o sabor de frutas, muitas vezes associado ao gosto de amora ou da framboesa;

Ervas

Evoca capim recém-cortado ou frutas verdes;

Nozes

Lembra o sabor de nozes;

Rangoso

Lembra sinais de decomposi¢do, dificilmente aceito;

Borracha

Evoca o cheiro de borracha de pneu queimada;

Especiarias

Lembra o cravo e a canela;

Tabaco

Descreve odor e sabor do fumo;

Vinho

Descreve a sensagao combinada de odor, gosto € sabor na boca, quando se experimenta um
vinho;

Madcira

Lembra madeira scca, barrinhas de madeira;

Acido

Apresenta um sabor primario; € agradavel, marcado e positivo;

Amargo

Apresenta sabor também primdrio; é considerado desejével até determinados niveis;

Doce

Resulta da solucio de sacarose e frutose que acompanha os frutos do cafeeiro; geralmente
associa-se a aromas como fruta, chocolate ou caramelo;

Salgado

Lembra o sal de cozinha,

Acre

Apresenta aroma excessivamente agudo, mordente ¢ desagradavel; ndo deve ser confundido
com o acido;

Corpo

Utiliza-se para descrever as propriedades fisicas, a textura forte, plena e agradavel;

Adstringente

Caracteriza certa secura na boca depois da tomar a bebida; indesejavel no café.

FONTE: Organizagiio Internacional do Café, 1992.

Visto que, o principal objetivo industrial é agradar o mercado consumidor com a

obtengdio de novos produtos, é importante a utilizagio da andlise sensorial, pois contribui

para a determinagio da qualidade e aceitagdo do produto no mercado.

O Quadro 1 foi obtido com a ajuda de consumidores de diversas nacionalidades que

provaram amostras de café proveniente de todos os paises produtores. As definigdes
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variam desde um ex6tico sabor “animal” (segundo a OIC, que evoca o odor de animais) até
o “floral” (parecido & fragrincia das flores, recorda um ligeiro perfume de flores como

madressilva, o jasmim ou o dente-de-lefio) (COSTA et al., 1997).

2.5.1. Sabor

O sabor € um pouco majs complexo, peis vem &-ser uma -eombinagio de gosto e
aroma. Isto € facilmente observado, se ao degustar uma amostra, o provador tapar as
narinas: por certo ndo podera determinar exatamente o sabor daquela amostra (GARRUTI,
1965).

- De acordo com CARVALHO (1997), ha trés tipos de sabor de café: suave,
brasileiro ¢ robusto. Cada area de cultivo e cada tipo de café produzem, de tempos em
tempos, grdos com propriedades de sabor variavel. Devido a estas variagOes, as misturas
ddo ao formulador uma faixa mais ampla de desenvolvimento total de sabor, 0 qual ndo
seria possivel de obter com um s6 tipo de café. O sabor é desenvolvido através da pirolise.
A pirélise € uma reag¢fio quimica na qual ocorrem simultaneamente degradagdes e sinteses
de compostos quando o produto ¢é submetido a altas temperaturas. Os produtos da pirdlise
sdo: agucares caramelizados, carboidratos, acidos acéticos e seus homdlogos, aldeidos,
cetonas, 4cidos graxos, aminas, CO;, sulfeto. Todos estes constituintes para um

desenvolvimento total do sabor do cafg.

Os quatro sabores fundamentais sdo o doce, o amargo, o dcido e o salgado. As
combinagdes entre 0s quatr¢e sabores fundamentais ¢ que permitem a distingdo de uma
enorme variedade de gostos. A ponta da lingua possul papilas que identificam o sabor,

salgado; a base da lingua o amargo; e os bordos, o 4cido € o salgado(GARRUTI, 1965).

Devemos considefar, ainda, na anreciacdo da bebida, a possivel ocorréncia de
gostos estranhos, tais como: os de terra, mofo, azedo, chuvado, avinagrado, fermentado,
entre outros. O café tem grande capacidade de absorver aromas de outros produtos, que
estejam proximos (perfume, sabonete, fumaga). Os cafés mais finos apresentam um sabor
adocicado, permitindo que sejam bebidos sem adigdo de agicar ABIC citado por

CARVAILHO,1997.

21



E sabido que as moagens mais finas propiciam, aos cafés, sabor diferente das
moagens mais grossas. Os cafés de moagens mais finas desprendem soliiveis, 4cidos
graxos, oleos e proteinas mais rapidamente, originando bebidas mais fortes que as de pos

mais grossos, o que contribui para uma boa retengdo de aromaticas volateis no extrato e po
(CARVALHO et al.,1997).

Segundo SOUZA (1996), o sabor caracteristico 'do café é devidoa presenga de

varios constituintes quimicos, volateis e ndo volateis.

Aos fendlicos € atribuida a sensagdo de adstringéncia da bebida do café,
possivelmente varidvel em fungio do tipo e concentragio destes compostos. A
adstringéncia ¢ um fendmeno sobre o qual ha, relativamente, pouco conhecimento; sua
ocorréncia é considerada como uma conseqiiéncia da precipitagdo de glicoproteinas
salivares, as quais perderiam sua acfo lubrificante (OHIOKPEHAI, BRUMEN ¢
CLIFFORD, 1982). Baixas concentragdes de adstrigentes parecem produzir uma sensacéo
aceitavel na lingua, descrita pela (OIC, 1991) como “mouthfell”, sendo os niveis elevados

causadores de sensagdes indesejaveis.
2.5.2. Aroma

O aroma ¢ definido como tudo aquilo que pode ser percebido pelo sentido do
olfato. No nariz é que estdo localizadas as terminagdes nervosas do olfato. Estas
terminacdes sdo sensiveis aos gases trazidos pelo ar que respiramos, levando essas
sensagdes ao cérebro, portanto tudo aquilo que pode ser percebido pelo sentido do olfato
denomina-se aroma (GARRUTI, 1965).

O aroma, segundo CHITARRA (1998} ¢ percebido ;pelo-estimule -quimico.de sitios
no epitélio olfativo por substancias volateis em concentragdes minimas. Os componentes
do aroma podem ser determinados por métodos objetivos, mas, usualmente o aroma ¢

estabelecido subjetivamente, por meio de provadores de anilise sensorial.

CLIFFORD (1975) afirma que o café cru nfio possui 0 aroma nem o sabor tipicos
da bebida do caté.
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Segundo CARVALHO et al. (1997), para se ter um bom “cafezinho”, o teor de
soliveis deve estar associado a um bom aroma (volatil) e uma boa caracteristica de gosto e

sensa¢do ao paladar, fornecida pelos coldides do café.

Segundo KALLIO (1990), o odor caracteristico do café ¢ proporcionado pela
presenga de compostos volateis. Esses compostos volateis aromaticos apresentam, nos
frutos verdes, valores sensoriais bastante baixos que, no decorrer da maturagfio, sofrem um

aumento gradativo, que contribuem para o aroma do café e tornam-se responsaveis pelo

sabor final do produto.

Segundo o Centro de Tremamento ABIC, os aromas podem ser: frutado, florado,
achocolatado, semelhante ao pdo torrado ou outros. Cafés de boa qualidade tém aroma

pronunciado € na sua preparagfo exala um perfume caracteristico.

Segundo CARVALHO (1997), o aroma caracteristico do café ¢ formado durante a
torragdo dos graos. O bom aroma pode ser atribuido, em quase sua totalidade, a volateis, o
que sé pode ser capturado momentaneamente em nivel de consumidor. Confere-se a esta
efemeridade a parte mais atrativa do ato de tomar “um cafezinho™.-Os bons cafést€m-que
ser frescos e de boa qualidade. Para se ter um bom “cafezinho”, o teor de soluveis deve
estar associado a um bom aroma (volatil) e a uma boa caracteristica de gosto e sensa¢do ao

paladar, fornecida esta pelos coléides do café.
2.6. Cor

A cor é considerada como sendo um dos critérios utilizados pelos consumidores
para avaliar a qualidade e consumo do produto. A avaliagio da cor como indice de
qualidade dos produtos agricolas pode ser feita de forma subjetiva, utilizando-se as cartas
colorimétricas ou por colorimetros “Tristimulus™ (CHITARRA, 1998).

A cor indica a idade e a conservagio do café, bem como o seu melhor ou pior

preparo (GRANER et al., 1979).

Segundo AMORIM (1976), SILVETZ ¢ FOOTE (1963), a cor ¢ a caracteristica que

mais chama a atengio na comercializagiio, sendo, portanto, de grande importancia
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econdmica uma vez que pode depreciar o produto, como também contribuir para sua

aceitagdo e por estar, de modo geral, relacionada com a qualidade da bebida.

A cor do café, ou seja, 0 seu aspecto em ultima analise sofre influéncia do clima e
do modo de sua conserva¢iio. Em clima seco, os cafés duram muitos anos e conservam

bem a sua cor. Porém em clima quente e umido descoram, vindo a mofar a deteriorar
(GRANER et al.,1979).

De acordo com JOHNSON et al. (1974), a aparéncia é um aspecto importante da
qualidade do alimento, e nessa determinacdio o homem conta com um instrumento de
eficaz seguranga, extremamente versdtil e dgil: a visdo. O problema mais importante na
industria € a manutengfio da cor desejavel do produto. O controle da cor, que ¢ necessirio
para um produto padriio, € dificil porque a cor é determinada pela composigio quimica e

esta € dependente de muitos fatores ambientais ndo controlaveis.

Segundo BOBBIO ¢ BOBBIO (1992), a cor em alimentos resulta da presenga de
compostos coloridos ja existentes no produto natural (pigmentos naturais) ou da adi¢do de
corantes sintéticos. Além desses compostos, durante o processamento de alimentos pode

haver formagdo de substincias coloridas, como é o caso dos caramelos e melanoidinas.

FRANCIS (1983) afirma que as alteragSes dos pigmentos podem ser detectadas
através da medida da cor, que pode ser usada como meio indireto de andlise para estimar
compostos coloridos de alimentos, pois muitas vezes € mais simples e rdpido do que a

analise quimica.

FIGUEIREDO (1998), os principais tipos de pigmentos que ocorrem nos vegetais
sdo: Clorofila, responsévél pela cor verde, abundante principalmente nos frutos e nas
folhas. A sua degradagio € causada por vérios fatores, entre eles pode-se citar alteragio no
pH, atividade enzimatica da clorofilase, oxidante e outros. Carotendides, geralmente sio de
cor amarela e laranja, podendo apresentar cor vermelha. Antocianinas sfio os pigmentos
responsaveis pelas cores em tons de vermetho, plrpura ou violeta. As antocianinas podem
ocultar a clorofila ¢ os carotendides, devido a sua coloragdio acentuada. De acordo com
STARR ¢ FRANCIS (1968), as antocianinas nio sdo muito estdveis, por isso sdo

facilmente convertidas de sua coloragfio caracteristica natural para indesejveis compostos
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coloridos escuros. MARKAKIS (1982), MAZZA e BROUILLARD (1987), STRACK e
WRAY (1989) relatam que os principais fatores que afetam a degradacgfio das antocianinas
sd0 a temperatura, pH, compostos fendlicos, aguicares, a¢do enziméatica, hidrélise ou
polimerizagdo, oxidagdo do 4cido ascoérbico e seus produtos da oxidacio (dioxido de

hidrélise de enxofre, furfural e hidroximetilfurfural).

A cor em alimentos pode ser expressa em termos de unidades normalizadas
internacionalmente desde a reunifio da *“Commission Internationale d’° Eclairage” (CIE),
organizagdo internacional ligada & normalizagdo de unidades de luz e cor, método para
expressar a cor de um objeto ou uma fonte de luz, usando alguma forma de notagfo, tal

como nimeros conhecidos CIE, baseado nos valores triestimulos x y z (CALVO,1989).

FERREIRA (1991) afirma que o método de colorimetria de triestimulos € bastante
utilizado na inddstria de alimentos, pois nio requer muita manipulagdo manual ou
integradores caros. Segundo OLIVERA et al. (1992), o método colorimétrico oferece
vérias escalas de cor e todas sdo transformadas matematicamente dos triestimulos x, y e z
que sdo as medidas da contribui¢do proporcional dos componentes vermelhos, verde e azul

do espectro visivel que equivale & cor da amostra.

De acordo com CORRETA (1984), as cores dos grios dos cafés sdo muito diversas,
amarelas, amarelos pardacentas, amarelos avermelhados, brancacentas, brancas, verdes

com variadas nuangas.
2.7. Granulometria

A granulometria consiste em peneirar um material com elementos de diferentes

tamanhos e fazer o estudo dos elementos separadamente (FALCON, S/D).

A fragiio que passa na peneira constitui o material fino ¢ a que fica retida constitui o
material grosso. A abertura da peneira chama-se didmetro de corte. Uma peneira da origem
a duas fragdes ndo classificadas, mas um conjunto de peneiras pode fornecer o numero
desejado de fragdes classificadas, isto €, que satisfagam as especificagdes de tamanhos
maximo e minimo das particulas. Particulas muitos finas exigem peneiras de malhas

pequenas.
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Ao se falar em medigéo de alguma grandeza, pode-se fazer um paralelo com a agéo
de peneiramento. Para se efetuar um bom peneiramento deve-se escolher um tamanho de
malha apropriada, pode-se peneirar vérias vezes utilizando malhas de diferentes tamanhos
(FALCON, S/D).
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3. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratorio de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas, do Centro de Ciéncias e Tecnologia — UFCG — Campus I — Campina
Grande, Laboratério de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias Campus I — UFPB e
NUPPA — Nucleo de Pesquisa de Processamento de Alimentos — UFPB — Campus I — Jodo

Pessoa.
3.1. Café (Coffea arabica L.).

A matéria-prima utilizada foi Café, da espécie Coffea arabica L., produzido na
regido de Londrina - Estado do Parand, fornecida pela empresa A Rural Corretora de Café.
A amostra apresenta as seguintes especificagdes: safra de 2000 a 2002; colheita manual;
colhido no pano; secagem ao natural (sol), em terreiro pavimentado; tipo 6; origem Estado
do Parana - Londrina a uma altitude de 625 metros acima do nivel do mar, cultivado em
solo de terra roxa; as amostras foram bem homogeneizadas para as preparagdes das

amostras do café.

Figura 1 - Café arabica “in natura™
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3.2. Mucuna preta (Stilozobium aterrimum Pip. et Tracy)

A mucuna preta utilizada como “blend” foi fornecida pelo produtor Sr. Severino P.
da Silva da Fazenda Colorado, localizada no municipio de PINTIBU — Barramares BR 48
— Jodo Pessoa — PB a 40 km da margem do litoral.

As Figuras 2 e 3 representa a mucuna preta antes do processamento com o

tegumento e preparada para a torragdo sem tegumento, respectivamente

Figura 2 - Grio de mucuna preta com Figura 3 - Grio de mucuna preta sem
tegumento. tegumento.

O procedimento para a preparagdo e analise das amostras do café¢ “in natura” e
torrado, mucuna “in natura” e torrada em duas graduagdes de torra e dos “blends™ de café
com mucuna torrado de coloragdo mais clara e torrado de coloragdo mais escura seguiu 0

fluxograma Figura 4.
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3.3 Fluxograma
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Figura 4 - Fluxograma do procedimento experimental do “blend” de café¢ com mucuna
preta.
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3.4. Preparagiio da Amostra

3.4.1. Café

O café (Coffea arabica 1..) “in natura” foi bem homogeneizado e em seguida foram
torrados num torrador de marca Mecamau produzido pela Sdo José Industrias Alimenticias
do Estado de Sao Paulo, Brasil. Maquina composta por dois cilindros (perfurados) abertos
na frente para a saida da fumaga, que giram sobre as bocas do fogo. Foram colocados de
cada vez 250g do grdo de café para cada cilindro, totalizando trés quilos e meio do grio de
café. A cor do café apds a torragio foi “marrom escuro™ torra exigida para o consumo
(Figura 5). Em seguida realizou-se a moagem em um moinho acoplado na prépria na
maquina, regulada para uma granulagio fina. Posteriormente torrou-se 1kg do grio de café
até atingirem a colora¢do “havana” (Figura 6), coloracdo de torra exigida para a analise
sensorial dos provadores treinados. Todo esse procedimento foi baseado nas Normas de
Classificagdo do Manual do Cafeicultor e nas Equipes Experimentais para Classificagdo
Organoléptica da Bebida do Café segundo (GRANER et al.,1979) e (GARRUTI, 1965),

respectivamente.

Figura 5 - Café arabica torra de cor Figura 6 - Café arabica torra de cor
“marrom escuro™. “havana”.
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3.4.2. Mucuna preta

A mucuna preta (Stilozobium aterrimum Pip. et Tracy), foi previamente selecionada
manualmente e submetidas a torragfio de coloragdo mais clara (Figura 7) e de coloragfio
mais escura (Figura 8). Foram colocados de cada vez 250g dos graos de mucuna preta para
cada cilindro, totalizando trés quilos divididos ao meio para a preparagio da mucuna preta
torrada, de coloragfio mais clara e de coloragdo mais escura. O torrador foi é 0 mesmo ja

citado.

Figura 7 - Mucuna preta torrada de Figura 8 - Mucuna preta torrada de

colorag@o mais clara. * coloragdo mais escura. **
Foi denominado de:
* torra de coloragio mais clara os grdos de mucuna preta que sofreram uma torra até atingir uma cor préxima a cor
havana
** torra de coloragfio escura os griios de mucuna preta que sofreram uma torra até atingir uma cor préxima a cor marrom
escuro

3.4.3 Preparagiio da amostra para a analise sensorial dos ndo treinados

O p6 de café (marrom escuro) e mucuna preta (de coloragdo mais clara e de
coloragio mais escura) em diferentes propor¢des 10, 15 e 20% foram submetidos as
misturas ( “blends™), totalizando trés sacos da mistura e um saco de café puro cada um

contendo 250g.
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3.4.4 Preparacgiio da amostra para a anilise sensorial dos treinados

A prepara¢do da amostra dos “blends” de café com mucuna preta se realizou da
seguinte forma: misturou-se o café torrado (cor havana) com a mucuna preta torrada de
coloragfio mais clara nas propor¢des 10, 15 e 20% totalizando 1rés sacos de “blends” ¢ um
saco de café puro contendo cada saco 250g da amostra, no qual desse produto final foram
efetuadas apenas avaliagdes da qualidade da bebida quanto ao: aroma , corpo, acidez,

textura, past test e bebida.

3.5. Analise da medida da cor
3.5.1. Cor

Com um colorimetro portatil Color Reader de marca Minolta e modelo CR-10
(Figura 9), determinou-se as variagbes das cores através dos parametros correspondentes
aos valores de L* (indica a luminosidade), (+ a* vermelho; - a* verde) e (+ b* amarela; -
b* azul). O a* e b* sdo coordenadas de cromaticidade (CALVO, 1989). As amostras
analisadas foram: café “in natura” e torrado, mucuna preta “in natura” e torrada em 2
graduagdes de torra e os “blends” de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada de

coloragiio mais clara e de coloragdo mais escura.

Figura 9 - Calorimetro Minolta CR-10
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3.6. Analises Fisico-quimicas
3.6.1. Proteinas

Segundo Andlises de Alimentos -Métodos Quimicos e Biologicos (SILVA,1990)
Proteina - A matéria orglnica é decomposta 'e o nitrogénio existente ¢ -finalmente
transformado em amdnia. A determinagfo da. proteina baseia-se na coleta de nitrogénio

total da amostra. Introduzindo-se o fator empirico de 6,25.
3.6.2. Lipidios

Determinado pelo aparelho extrator de soxhlet. O éter usado no processo ¢
aquecido até torna-se volatil e, ao condensar-se, circula sobre a amostra em analise,
arrastando toda a fragdo gordurosa e demais substidncias soliveis em éter. A gordura ¢
extraida por diferenga de pesagens segundo as NORMAS DO INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (1985). '

3.6.3. Fibra Bruta

A amostra seca e desengordurada é submetida 4 digestfo acida (H,SO4- 125%),
durante 30 minutos em cada digestdo. O residuo orgénico € recebido em cadinho de
porcelana previamente preparado com amianto. Calcula-se a fibra bruta por diferenga de
peso do cadinho antes e apds a queima do residuo na mufla. De acordo com SILVA
(1990).

3.6.4. Cinzas
O teor de cinzas foi obtido por calcinagdo da amostra a temperatura de 550°C até a

incineragdio total da matéria organica (NORMAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ
1985). O equipamento utilizado foi uma mufla FANEN.
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3.6.5. Indice de Acidez

O indice de acidez foi determinado por titulagio com NaOH 0,1N, conforme as
NORMAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

3.6.6. pH

O pH foi obtido por medi¢io eletrométrica empregando-se um potencidmetro
Analyser, modelo 300M. O processo exige a calibragdo do aparelho com duas solugdes-
tampéo (pH — 4,0 € 7,0) a 20° C. Depois de calibrado emerge-se o elétrodo no becker que
contém a amostra ¢ faz-se a leitura, expressando o resultado em unidade de pH (NORMAS
DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

3.6.7. Umidade

Pesou-se 10g de cada a mostra a ser testada, as quais foram deixadas em estufa a

105°C durante 24 horas.Calculou-se a diferenca de peso em percentagem. Conforme as

" NORMAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

3.6.8. Densidade

A determinagdo da densidade foi realizada apenas para a bebida dos “blends” de
café nas proporgdes de 10, 15 e 20% de mucuna preta com 2 graduagdes de torra nas
temperaturas de 50, 60 e 80°C, utilizando-se um picnémetro de vidro de 50ml. Os
picndmetros foram lavados, secos e tarados. Os picndmetros cheios da amostra em estudo
“blends” de café com 10, 15 ¢ 20% (de mucuna preta com duas graduagdes de torra},
foram pesados em balahca analitica. Para dcterminagdo do wolume completou-se .o
picndmetro com dgua destilada até sua marca de referencia e em seguida foi pesado em
uma balanga semi-analitica. O peso obtido menos a tara do picndémetro multiplicado pela
densidade da dgua tem-se o volume do picnémetro. A densidade das amostras foi calculada
pela razio entre a massa da amostra ¢ o volume do picnometro (NORMAS DO
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
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3.7. Granulometria

Utilizou-se a metodologia descrita por VERLENGIA (1965/66), na qual as
amostras foram submetidas em um vibrador de marca Produtest com 200 vibragdes por
minuto durante cinco minutos, utilizando-se o seguinte conjunto de peneiras 10, 14, 20 e
28 do sistema Tyler. O didmetro médio das particulas foi determinado utilizando-se uma

série padronizada de peneiras do sistema Tyler (Anexos A.0)

3.8. Analises Sensoriais
3.8.1. Provadores nio treinados

Para os provadores ndo treinados, foi elaborado um questiondrio relativo a
preferéncia quanto ao sabor da bebida conforme MORAES (1993), mostrado na Figura 10.
A preparagdo da bebida “blend” de café com mucuna preta nas proporgdes de 10, 15 e
20%, realizou-se da seguinte forma: 50 g (3 colheres bem cheias) de pd de café moido ou
do “blend” de café, foram colocados em 1 L de 4gua mineral com 6 colheres de agticar.
Para preparacido da bebida foram adicionados o café e o aglicar, depois da agua estar
fervendo e esperou-se por dois minutos. Posteriormente essa mistura foi despejada em um
filtro de nylon e em seguida a bebida foi acondicionada em garrafas térmicas para a analise
sensorial segundo a metodologia de GRAMER et al. (1979). A preferéncia da bebida
segundo a analise sensorial foi determinada segundo MORAES (1993), os quais foram
convocados provadores ndo treinados mediante um questiondrio de recrutamento (Anexos
A.l). |
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TESTE DA PREFERENCIA QUANTO AQ SABOR

Nome do candidato:
Datar../../ ..

Avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostow
ESCALA HEDONICA
1.  Desgostei niaito
2. Desgostei
3. Indiferente
4. Gostei
5.  Gostei muito
CODIGO DA AMOSTRA VALOR

OEEYOE >

Por favor, dé a razio de sua avaliacdo.

Figura 10 - Ficha da andlise sensorial dos provadores nfo treinados.

3.8.2. Provadores treinados

No preparo da bebida, que deve ser bem mais clara e mais fraca, usou-se dgua
destilada sem adigdo de aglicar. A agua utilizada foi destilada para que ndo ocorressem
interferéncias, provocando alteragbes nas andlises. Despejou-se¢ ‘a ‘dgua sobre o pé-a
quantidade foi uma colher (“colher que se prova o café”, em forma de uma concha
semelhante a uma colher de agucareiro com um cabo um pouco maior) e meia, bem cheia
para cada xicara de infus&o, ou seja, utilizou-se 10g do pé para 100ml de agua e com um
bastonete de vidro mexeu-se durante um minuto. Uma ficha foi dada para cada degustador
(quatros), na qual cada um registrou suas impressdes quanto ao aroma , bebidas ,acidez,

sabor e preferéncia, textura. Todos esses testes sdo baseados nas Normas de Classificagio

do Manual do Cafeicultor (GRANER et al., 1979).

3.9 Analises Estatisticas

» A Andlise estatistica dos dados referente a coloragio foi realizada,

utilizando-se o delineamento inteiramente casualisado, utilizando-se¢ &

programa computacional Assistat 5.0 (SILVA, 1996).

» A Andlise estatistica referente a analise sensorial foi

inteiramente

casualisado dispostos em fatorial 7x 2 (7 tratamentos e 2 classes sociais).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analise da medida de Cor

Na Tabela 4 encontram os valores médios dos parametros L*, a* e b* do aparelho
de medi¢do de cor referente as analises de coloragdo do p6 de café arabica “in natura” e do

po de mucuna preta “in natura”.

Tabela 4 — Valores médios dos pardmetros L*, a* e b* referentes 4 analise da cor do pé de
café arabica “in natura” e do pé de mucuna preta “in natura”.

Amostra L* a* b*
café “in natura” 38,50b +5,73 a +16,83 a
mucuna “in natura” 64,06 a +3.86 b +14,63 b
DMS 5,79 0,902 1,023

Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas niio diferem estatisticamente ao nivel de 1% de probabilidade pelo Teste de Tukey
L* (luminosidade), (+ a* vermelho, - a* verde) e (+ b* amarelo, - b* azul)
DMS — Diferenga Minima Siguinificativa

Nota-se, na Tabela 4, que a média do pardmetro L* do p6 da mucuna preta “in
natura” (64,06) ¢ significativamente superior ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste
de Tukey (Anexos A.2) que a do p6 de café (38,50). Como o pardmetro L* corresponde a
claridade/luminosidade, o p6 de mucuna preta “in natura”, por apresentar um valor mais
alto, tende a se aproximar mais da cor branca. Na Figura 11, encontram-se as amostras dos

pés de mucuna preta e de café “in natura”, onde a claridade da cor pode ser visualizada.

Figura 11 - P6 de mucuna preta e café “in natura™.
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Na Tabela 5, encontram-se os valores dos parimetros de L*, a* e h*

correspondentes ao pé de café torrado e ao pd de mucuna preta com dois diferentes graus

de torra.

Segundo MORAES et.al. (1973/74), os valores de cor L*, a* e b* obtidos através
do colorimetro tri estimulos para o café arabica e canephora permitem perfeitamente

avaliar as variag3es nas torrefagtes.

Observa-se nessa Tabela, que existem diferengas significativas entre os dois graus
de torragdio do pd da mucuna preta, principalmente no tocante a luminosidade L* e ao
valor de b* que corresponde a tonalidade amarela. Conforme a diferenga estatistica
(Anexos A.3) obtida, classificou-se 0 pé de mucuna preta como clara e escura. A cor é um
termo usado para designar atributos da sensa¢do visual, independem da forma e do

tamanho, conforme o Pequeno Dicionario Brasil escrito por FERREIRA (1993).

Tabela 5 - Valores médios dos parimetros L*, a* ¢ b* referentes a andlise da cor dos pés
de café arabica torrado e da mucuna preta torrada em duas graduagdes de torra.

Amostra L* a* ] b*
café torrado 16,00 ¢ +7,43 b +3,73 ¢
mucuna torrada mais clara 29,97 a +15,53 a +20,90 a
mucuna torrada mais escura 25,53b +14,67 a +15,93 b
DMS 3,18 2,31 2,75

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente ao nivel de 1% de probabilidade pelo Teste de Tukey,
L* (luminosidade), (+ a* vermelho, - a* verde) ¢ (+ b* amarelo, - b* azul).
DMS - Diferenga Minima Siguinificativa

Verifica-se ainda na Tabela 5, que um menor vaior do pardmerro L* para‘o pé de
café torrado, implica em dizer que existe uma coloragio snais escwra .da amostra. Fica
evidente portanto, que s¢ compararmos ¢ L* dos pos das diferentes graduagdes de torra o
valor mais alto serd do pd de mucuna preta de coloragdo mais clara e o valor menor serd o
do p6 de mucuna torrada de coloragfio mais escura. Este fato pode ser melhor visualizade

na Figura 12.

O fato de a mucuna preta torrada de coloragdo mais clara e de torragfio mais escura

apresentarem valores dos parimetros L*, a* e b* superiores aos do café torrado, pode ser
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atribuido & natureza da cor original da mucuna preta “in natura” (Tabela 4). MORAES et
al. (1973/74) estudando a cor do café arabica e canephora em calorimetro de trés estimulos,
relata que quando o pardmetro L* tende a baixar, este se aproxima mais da cor escura. Esse

tipo de analise permite avaliar perfeitamente as variagdes nas torragdes.

Levando-se em consideracdo os resultados da analise estatistica referente as
amostras dos pos de mucuna preta de coloragdes clara e escura, observa-se que o
pardmetro a* ndo foi significativo ao nivel de 1% probabilidade, portanto para essas duas

amostras de p6s de mucuna preta quem define a coloragdo sdo os parametros L* e b*.

A

Mucuna
clara

Mucuna
escura

5
(16,00; +7,43; 3.73) (25,53; +14,67; +15.93) (29,97; +15,53;+ 20.90)

Figura 12 - Analise da coloragdo do p6 de café arabica e do pé de mucuna preta com duas
graduagdes de torra.

Na Tabela 6 estdo os valores médios dos pardmetros L*, a* e b* do aparelho
(colorimetro) de medic¢do de coloragdo, referentes aos “blends™ de pds de café arabica com
mucuna preta nas propor¢des 10, 15 e 20%, sendo que a mucuna preta tem duas

graduagdes de torra, resultando em um pé mais claro e em outro mais escuro.
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Tabela 6 - Valores médios dos parimetros L*, a* ¢ b* referentes aos “blends” de pos de
café arabica com mucuna preta nas propor¢des 10, 15 e 20%, com duas
graduagdes de torra (mais clara ¢ mais escura)

- 0 0 e
_—————————

Amostra Proporgdo de L* a* b*
mucuna torrada
10% 16,40a | +7.67a | +4,33 b
“blerd” café com mucuna torrada 15% 16,33a | +8,13a | +5,27 ab
de coloracio mais
20% 1807a | +853a | +563a
clara
i 10% 17,93a | +8,10a | +4,63 ab
“blend” café com mucuna torrada
de coloragio mais 15% 1697a | +7,70a | +4,13 b
escura
20% 17,87a | +847a | +4,97 ab
DMS 1,938 | 1,387 | 1,221

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticarnente ao nivel de 1% de probabilidade
pelo Teste de Tukey

L* (luminosidade), (+ a* vermelho, - a* verde) e (+ b* amarelo, - b* azul)

DMS — Diferenga Minima Siguinificativa

Os parimetros de L* corresponde & luminosidade, a¥ a cor vermetha ¢ b* a cor
amarela e observa-se, que ndo existem diferencas significativas a nivel de 1% de
probabilidade do Teste de Tukey (Ancxos A.4) para os pardmetros L* ¢ a* entre os

“blends” de coloragiio clara e escura nas proporgdes de 10, 15 e 20%.

Nesta Tabela constata-se também que s6 o valor de b* que corresponde a cor
amarela, existem diferencas significativas entre os “blends” ¢ a mais marcante sdo as
diferengas, deste parametro, entre os pos de “blends” de café/mucuna torrada de coloragéo
mais clara na proporgio de 20% com o “blend” de café/mucuna na proporgio de 10% de
mucuna e do “blend” de café/mucuna torrada de coloragio mais clara na proporgdo de 20%

com o “blend” de café/mucuna torrado de coloragéo mais escura na proporgéo de 15%.

Comparando a Tabela 5 com a Tabela 6, verifica-se que os todos os valores de L*,
a* e b* dos “blends” se aproximaram aos valores do café torrado, podendo ser atribuida
que esse fato nos “blends” de café com mucuna preta, o café se encontra numa propor¢do

maior, tornando-o um fator determinado nas caracteristicas finais do “blend”.
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Na Figura 13, pode-se verificar visualmente que ¢é dificil distinguir a diferenca de
tonalidade dos pés dos “blends” de coloragdio mais clara com o de coloragfio mais escura
nas trés propor¢des acima citadas, no entanto, sabe-se que existe adicionado ao café, a
mucuna preta com duas graduagdes de torra sendo uma de coloragio mais clara e outra de

coloragio mats escura o que nos induz a perceber pequenas diferencas.

CLARO

10% 15% 20%

ESCUROD

Figura 13 - Coloragfio dos pos de “blends” de café arabica com 10, 15 e 20% de mucuna
preta torrefeita na cor mais clara e mais escura.

4.2. Granulometria

A granulometria tem por finalidade caracterizar o produto, ou seja o tamanho das

particulas, fator importante para a liberagdo do aroma que representa o gosto tipico do café.

Observa-se, na Tabela 7, que a maior parte das particulas retidas do café torrado
encontra-se na peneira + 20 do sistema de Tyler, correspondendo a um didmetro médio de
1,001 mm. Por outro lado, a maior fra¢do das particulas dos poés de mucuna preta torrada
de coloragdo mais clara e torrada de coloragio mais escura, encontra-se na peneira — 28 do
sistema Tyler correspondendo a um didmetro médio de particulas 0,503 mm. Observa-se
também nessa Tabela, que essa fragdo corresponde a aproximadamente 50% desses pos de

mucuna nas duas graduagdes de torra.
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Tabela 7- Distribui¢do da granulometria do cafg arabica torrado e da mucuna preta torrada
na coloragdo mais clara e mais escura.

. . - T T REERRER=

Amostra Sistema d; Massa retida | Fracio Missica | CV

Tyler | (mm) ) (%) (%)
+10 2,007 2,90 5,39 11,95

] 10+ 14 | 1,410 0,90 1,67 7,86
café torrado 14420 | 1,001 36,13 67,19 15,26
20+28 | 0,711 5,80 10,78 19,51

28 0.503 8,05 14,97 6,15

, +10 2,007 0,77 1,52 32,83

Café com mucuna | 19414 [ 1410 0,63 1,26 18,23
torrada de coloragio | _144 20 | 1,001 18,43 36,55 16,04
mais clara 20+28 | 0711 4,93 9,78 11,88

-28 0,503 25,67 50,90 6.81
+10 2,007 0,77 1,52 19,92

Café com mucuna -10 + 14 1,410 0,50 0,99 20,0
torrada de coloragdo | -14+20 | 1,001 20,83 41,36 4,74
mais escura 20+28 | 0,711 3,97 7,88 3,10

28 0,503 24,30 4824 2,18

Analisando-se 0s resultados da distribuigdo granulométrica, pode-se, entdo observar
que apesar das amostras de café e mucuna preta terem sido submetidas a uma mesma
moagem, obteve-se uma distribuicdo de didmetros das particulas diferentes. Segundo
OSWALDO (S/D), estudando equipamentos de medi¢do de vazio por impacto, utilizados
para se determinar 4 massa total de material particulado que passa por um conduto, afirma
que o material seco (farindceos, café) particulado com teor de umidade baixo (1%) a
granulometria esta entre uma faixa de 0,1 a 2,0 mm. Diante do exposto, pode-se afirmar
que o material aqui estudado tanto o p6 de café torrado quanto o pé de mucuna preta
torrada na coloracdo clara e escura bem como os pos dos “blends” de caf¢ com 10, 15 e
20% de mucuna preta torrada de coloragdo mais clara e torrada de coloragfio mais escure

estdo dentro da faixa estabelecida pelo pesquisador acima citado.

4.2.1. Granulometria dos “blends”

A determinagdo do tamanho das particulas ¢ importante, quando se quer fazer um

estudo guantitativo de extragfo. Isto seria no caso de determinagbes fisico-quimicos, como
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também, nas andlises sensoriais. A eficiéncia destes processos de extragio, que envolvem o
contato da area superficial, depende do tamanho das particulas (GRANER et al., 1979).
A Tabela 8 encontra-se a granulometria dos “blends” de café com mucuna torrada

com dois graus de torra nas propor¢des de 10, 15 e 20%.

Tabela 8 - Distribuigio da granulometria dos “blends™ de café arabica com mucuna preta

nas proporgdes 10, 15 e 20% torrada na coloragdo mais clara e mais escura.

R ——

Amaostra g::npozu?z; Sistema di Massa retida | Fraciio massica | CV
“blends " - Tyler (mm). ) (%) (%)

(%)

s

+10 2,007 2,20 483 25,71
-10+14 | 1,410 0,50 1,10 28,28

10 -14+20 | 1,001 35,20 77,28 11,18

-20+28 }0,711 5,30 11,64 27,79

-28 0,503 2.35 516 3,01

café com +10 2,007 2,95 6,00 16,78
mucuna preta -10 + 14 1,4]0 0,45 0,91 15,71
torrada de 15 -14+20 | 1,001 38,40 78,05 573
coloragio mais 20+28 | 0,711 3,15 6,40 11,22
clara 28 0,503 425 8,64 21,63
+10 2,007 1,65 3,52 47,14

.10+ 14 | 1,410 2,20 4,69 51,43

20 -14+20 | 1,001 39,53 84,26 9,32

20+28 10,711 1,50 3,20 2828

28 0,503 2.03 433 2,84

+10 2,007 3,65 7,24 21,31

-10-+14 | 1,410 1,13 2,25 13,48

10 -14+20 | 1,001 40,73 80,79 3,44

20+28 {0,711 2,40 4,76 5,89
-28 0,503 2.50 4,96 28,28
+10 2,007 2,55 5,08 24,96
Café com 15 -10+14 | 1,410 0,77 1,52 19,92
mucuna preta -14+20 | 1,001 42.07 83,55 0,76
torrada de 20+28 | 0,711 2,97 5,89 27,45
coloracio mais -28 0,503 2,00 3,97 7,07

eSCura.

+10 2,007 3,55 6,99 1,99
20 -10+ 14 | 1,410 1,07 2,10 28.64

-14+20 | 1,001 41,30 81,30 4726

20+28 10,711 2,63 518 2,19
28 0,503 2,25 443 22,00
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Observa-se que na obtengiio do produto final dos “blends™, a maior parte de massa
retida estd na peneira +20 do sistema de Tyler. O fato de o café ter a maior proporgio nos
“blends” de café/mucuna preta, implica a predominincia das suas caracteristicas, como era

de se esperar.

A determinagfio da granulometria dos “blends™ de café com mucuna preta (Anexos
A'5), permite classificar o produto final com um didmetro médio 1,126mm. Constata-se
que as quantidades de massa retida dos “blends” de café com mucuna preta clara variam
entre 35,20 e 39,53 g, correspondendo a 73,26% do total. A determinagdo da granulometria
proporciona a mesa do consumidor um produto de granulometria mais uniforme
promovendo assim uma melhor extragio no que diz respeito aos seus constituintes

quimicos.

4.3. Caracteristicas fisico-quimicas

Na Tabela 9 encontram-se as determinagdes de proteina, lipidios, fibra bruga,
cinzas, acidez, pH e teor de agua do café arabica “in natura” e torrado e da mucuna preta

“in natura” e torrada em duas graduvagdes.

Observa-se que a mucuna preta € rica em proteina, obtendo teores de 32,46; 32,62 ¢
32,66% para a mucuna preta “in natura”, torrada de colorag@io mais clara e coloragio mais
escura, respectivamente. Observa-se que mesmo o produto sendo processado, ou seja,
submetido a torrefag@o ndo sofre alteragbes bruscas no que se refere ao teor de proteinas,
fato este também constatado por MUNIZ (2000), que ao aumentar o tempo de torrefagdo

de 10 para 25 minutos, a percentagem de proteina variou de 25,63 para 27,45%.

As sementes das leguminosas moidas constitucm um ¢timo alimento concentrade,
rico em protefnas MENEGARIO (1996) e SILVA (1990). No entanto, como se trata de um
material biolégico esta apto a sofrer modificagdes na sua composigio quimica, daf se pode
encontrar valores diferentes como o encontrado por SOUZA (1987) que obteve um valor
de proteina da mucuna preta de 19,3% e ULIAN (1981) que encontrou 25,5% de proteina.
Resultados assim também foram encontrados por SENO (1996) quando estudou a

caracterizagiio de algumas leguminosas, entre elas destacou-se a mucuna preta que obteve




valores variados do teor de proteinas 36,5%, 27,5% e 18,5 %. Segundo o autor esse fato &

atribuido ao emprego de diferentes cultivares de mucuna preta.

Tabela 9 -Valores médios dos contetidos de proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas, acidez e
pH do caf€ arabica “in natura” ¢ torrado e da mucuna preta “in natura” e torrada
na coloragdo mais clara e mais escura.

Mucuna
torrada de
coloracio

mais escura

Mucuna
torrada de
coloragio
mais clara

Amostra Mucuna
“in natura”

valores CV(%) valores CV(%) valores CV(%) valores CV(%) valores CV{(%)]

Proteina (%) 14,55 4,74 3246 1,57 1548 2,06 32,62 0,19 3266 0,20
Lipidios (%) 1490 0,24 422 0,28 800 052 361 074 367 0,50

f:,‘/:’)’aB"“‘a 2517 416 140 995 1725 099 1,18 1025 1,74 3,04
Cinzas (%) 421 567 351 38 471 1,41 398 189 403 3,55
pH 60 - 56 - 58 - 61 - 65 -
Acidez 12531 835 11835 2813 15244 7.58 15899 052 152,73 7.45

ml NaOH 0,IN/100g

Aoua 10,42 1,00 11,33 0,55 3,08 1,05 224 7,11 249 751

Na mesma Tabela 9 ao se observar apenas o café “in natura” e o café torrado, nota-
se que houve um aumento nos teores médios de proteina do café de 14,55 para 15,48%,
respectivamente. Este fato também foi observado por SPROESSER (1980), em analise
bromatolégica do café arabica onde encontrou um aumento do teor de proteina do café “in
natura” para o café torrado de 9,50% para 12,93%. FONSECA et al. (1974), AMORIM e
JOSEPHSON (1975) e BASSOLI (1992) e;studararn a composicio quimica do café¢ “in
natura” ¢ obtiveram teores de proteina bruta entre 9 e 16%, portanto o teor de proteina do
café “in natura” deste trabalho se encontra dentro dessa faixa encontrada por esses autores
e WINTGENS (1992), pesquisando sobre os fatores que influenciam na qualidade do café
descreve que o teor de proteina do café arabica torrado pode estar em sua faixa de 13,0 a
15,0%. Portanto, diante destes fatos ¢ possivel dizer que os valores de teor de proteina do
café “in natura” quanto de café torrado, se aproximam dos valores observados da faixa

estabelecida pelos diferentes autores.
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Com relag@o aos. lipidios no café observa-se que houve redugfio no seun teor de
lipidios de 14,90% para 8,0% do café “in natura” para o café torrado, respectivamente.
Este fato pode ser atribuido a hidrdlise de lipidios formando acidos graxos e glicerinas.
Diversos pesquisadores também constataram esta redugio, como, por exemplo, FOBE et
al. (1967), que afirma ter havido uma redugéo dos lipidios quando o produto foi submetido
a torragdo. WINTGENS (1992), em suas analises constatou que a faixa do teor de lipidics
para o café “in natura” pode se encontrar entre 12,0 a 18.0%. no entanto, MIYA et al

(1973/1974) afirmam que essa faixa encontra-se entre 10 a 15%.

Em se tratando do teor de lipidios da mucuna preta existe uma redugfio de 4,22%
(“in natura”) para 3,61% (mucuna preta torrada de coloragfio mais clara) e 3,67% (mucuna
preta torrada de coloragio mais escura). MUNIZ (2000), estudando o efeito do tempo de
torrefagdo dos grios de mucuna preta na sua composi¢do quimica, toéxica € sensorial
conclui que também houve uma redugio nos teores médios de lipidios de 4,15% para

3,38% quando aumentou o tempo de torrefagdo de 10 para e 25 min, respectivamente.

Analisando-se o teor de fibra bruta na Tabela 9 pode-se dizer que apds a torragdo
houve uma redugdo da fibra bruta de 25,17% para 17,25% do café¢ “in natura” e torrado,
respectivamente. Confirmando assim que a fragdo fibrosa, celulose sofre transformages
quimicas devidas 4 elevada temperatura. No entanto comparando-se com a mucuna preta
“in natura” com a mucuna preta torrada de coloragdo mais clara ¢ a de coloragéo mais
escura constata-se que os valores médios de fibra bruta praticamente nfio variaram ¢ estdo

entre 1,18% e 1,74%.

Na Tabela 9, fica bem claro que o teor de cinzas tanto para o café quanto para a
mucuna preta aumentou ligeiramente quandc; estes foram submetides & torrayie, o que ja
era de se esperar, pois o processo de torrefagio ¢ uma forma de carbonizagdo. Os valores
médios obtidos para o teor de cinzas de café “in natura” ¢ torrado sdo de 4,21% e 4,71%,
respectivamente. Estes valores estdo coerentes aos encontrados por WINTGENS (1992),
que apresenta valores entre 3,0 e 4,2% para café “in natura” e 3,5 € 4,5% para café torrado.
Os valores encontrados neste trabalho também estdo dentro da faixa encontrada por
MALAVOLTA et al. (1989), TANGO (1971), CLARK et al. (1985) ¢ NJOROGE (1987),
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que ao estudarem os principais constituintes quimicos do café “in natura” relatam que os

minerais sdo encontrados entre a faixa de 2,5 a 4,5%.

Os teores médios de cinzas do p6 de mucuna preta “in natura” e torrada de
coloragfio mais clara e mais escura foi de 3,51%; 3,98% e 4,03%, respectivamente. Nota-se
que também houve um aumento quando o produto foi submetido ao progesso de torragio,
fato este também confirmado por MUNIZ (2000) que.pesquisando a composi¢io quimica
do grio de mucuna preta observou uma correlagio do aumento do teor dos minerais de

3,81 para 4,09% quando aumentou o tempo de torrefagio de 10 para 25 minutos.

Com relacfio aos teores de acidez do café e mucuna preta, verifica-se que apds a
~ torrag@io houve um aumento, este fato indica que pode ter havido transformacdes quimicas
dos lipidios para acidos graxos. No caso do café “in natura” a acidez aumentou 21,6 %
(125,31 ml Na OH 0,1 N /100 g para 152,44 ml NaOH 0,1 N /100 g) e na mucuna preta “in
natura” esse aumento foi 34,3 % e 29% quando o teor de acidez da mucuna preta “in
natura” de 118,35 NaOH 0,1N /100g aumentou com o processo de torrefagfio para 158,99
Na OH 0,1 N /100g (mucuna preta torrada de coloragdo mais clara) e 152,72 Na OH 0,IN
/100g (mucuna preta torrada de coloragio mais escura), respectivamente. Segundo
GARRUTI et al. (1973/1974) estudando os defeitos do café verde e a quahdade. de sua
bebida com relagdo 4 composigio do café “in natura” e torrado, aftrma que o teor de acidez
se encontra numa faixa de 33,0 — 125,0 NaOH 0,IN /100g e 92,0 — 221,7 NaOH 0,IN
/100g, respectivamente. O aumento do teor de acidez também foi constatado por
CARVALHO et al. (1994), quando estudou os fatores que afetam a qualidade do caté.

Durante o processo de torragio ocorrem simultaneamente a formagdo €
decomposiciio de 4cidos graxos que acarretam alteragdes do pH. O pH do café torrado
exposto na Tabela 9 se ehquadra dentro da Resolucfo e Portaria n° 377 de 26 de abril de
1999, divulgada pela ANVISA (S/D), que estabelece um pH de 5,6 para as amostras
consideradas como padrio comercial, OIC (1992). GARRUTI (1973/19974), também
encontrou pH 6,0 para o café “in natura” e 5,8 para café torrado. O pH da mucuna preta “in
natura” e torrada na coloracfio mais clara € na torrada de coloragdo mais escura foi 5,6; 6,1

e 6,5, respectivamente.
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O teor de Agua do . café arabica, na Tabela 9, encontra-se dentro da faixa
estabelecida por wvérios pesquisadores entre eles, destaca-se CHAGAS (1994) e
VERLENGIA (1965/66), onde esses autores relatam que um teor de dgua de 10% para o
caf¢ “in natura” ¢ uma quantidade adequada para sua conservagio. Para facilitar o
diagnostico com relagfo ao teor de agua do café TRAVAGALINI e TOSA (1967/68 citado
por PRESTES (1992), TANGO (1971), LEITE (1991) e BASSOLINI (1992), todos
pesquisadores do cafg, estabeleceram uma faixa do teor de dgua de 8 a 12% para o grio “n
natura”. SPROESSER (1980), realizando uma andhse bromatoldgica do café arabica “in
natura” e torrado chegou a encontrar 8,75% e 3,75%, respectivamente. MIYA et al.
(1973/1074) estudando os defeitos do café e a qualidade da bebida observou que o teor de
agua do café esta dentro da faixa de 9,6% a 10,8% para o café¢ “in natura” ¢ 2,2% a 3,0% |

para o café torrado.

Os teores de umidade dos griios secos recomendados pelo ABIC (1977), situam-se

entre 11 e 13%, porém ji foram observados teores abaixo de 10% em alguns municipios de
Minas Gerais.

Depois do processo de torragdo o teor de umidade da mucuna preta de coloragéo

mais clara € a de coloragio mais escura foi de 2,24 % e 2,49% respectivamente.

Nos tempos de torragdo do café e mucuna preta ARAGAO et al. (2001) observou
que houve uma redugio média no teor de agua do café (“in natura”) de 12,35% para 4,5%
em 20 minutos de torraco, ¢ para a mucuna preta (“in natura”) de 11,85% para 1,6% em

33 minutos de torragido ¢ 0,97% em 38 minutos de torrago.

FOBE et al. {1967/68) estudando a ‘mfludncia de -graw. «de -torregdo sobre .2
composigio quimica do café, obteve valores do teor de Agua entre 1.78 e 4.34% para o café

torrado sendo, portanto os valores semelhantes aos encontrados nessa pesquisa.
4.3.1 Caracteristicas fisico-quimicas dos “blends” de caf¢ com mucuna preta

Na Tabela 10, encontram-se as determinagdes das caracteristicas fisico-quimica
(proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas, acidez, pH e teor de dgua) dos “blends” de café

como mucuna preta com duas graduagdes de torra.
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Venfica-se que o teor de proteina aumenta em fungio da concentragdo da mucuna
preta pelo fato ja anteriormente confirmado na Tabela 9, onde se observou que a mucuna

preta € uma leguminosa rica em protetnas.

No caso do teor de lipidios nos “blends” pode-se dizer que o fator determinante para

o teor final de lipidios, foi o café “in natura” com um teor de 14,90% (Tabela 9).

Para o teor final de fibra bruta nos “blends”, também foi observado que o café teve
uma contnbuigdo marcante, resultando valores médios entre 14,16 e 16,40%. Estes valores
ja eram de se esperar, uma vez que a propor¢do de café € predominante, desta forma,
espera-se um produto final com as caracteristicas e propriedades proximas ao do café

torrado.

Observa-se ainda que para todas as proporgdes dos “blends” os teores de cinzas
encontram-se entre 4,80 e 4,93 %. ARAGAO (2001) que estudou o tempo de torrefagéo e
aceitabilidade de um “blend” de café arabica com mucuna preta, nos tempos de torrefagio
de 33 e 38 min encontrou valores médios de cinzas semelhante ao deste trabalho, sendo

esses, de 4,48 e 4,70% respectivamente.

Os teores de acidez para o “blends” de café com mucuna preta torradas de
coloragio mais clara nas proporgdes de 10, 15 e 20% estdo entre 185,5 e 191,38 ml NaOH
0,IN/100g e os “blends” de café com mucuna preta torrada de coloragio mais escura
encontram-se entre 143,47 e 146,22 m! NaOH 0,1N/100g. Nota-se que os valores de acidez
guando o “blend” ¢ feito com a mucuna preta de coloragdo mais escura tende a ser menor
do que o “blend” de café com mucuna preta torrada de coloragdo mais clara, sendo

segundo CARVALHO (1994) uma caracteristica de melhor qualidade da bebida do cafe.

Constata-se também que os “blends” de café com mucuna preta torrada de
colora¢io mais clara e de coloragio mais escura, nas proporgdes de 10, 15 ¢ 20%, os
valores de pH para todas as propor¢des encontram-se entre 5,5 ¢ 6,0 ¢ os teores de dgua

variaram entre 2,42 e 3,03%.

De uma forma geral pode-se dizer que as propriedades fisico-quimicas do produto

final, dos “blends” em diferentes proporgdes de mucuna preta com café, encontra-se dentro
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das expectativas, uma vez que todas estas propriedades foram determinadas separadamente

para o café e a mucuna preta “in natura” e torrado.
Apos a mistura para se obter o “blend” verificou-se entdo que as propriedades do

café torrado sempre predominavam, com excegdo do teor de proteina, devido ao fato de a

mucuna preta ser rica em proteina.
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Tabela 10 — Valores médios de proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas, pH e acidez dos “blends” de café ar ab1cu torrado com proporgdes de 10,
15 e 20% de mucuna preta torrada de colorag@o mais clara e mais escura. :

Proporgao de Proteina Acidez
mucuna CV |Lipidios| CY |Fibrabruta | CV |Cinzas| CV v Agua | CV
Amaostra d bruta %) (%) %) %) %) | (%) | (%) ml NaOH (%) 9
tm(;;a) a %) o o o 0 lleOOg ° (%) (%)
7,45

“blends” café/

10 17,27 1,45 6,74 16,35 6,23 4,92 1,32 185,,59 5,99 59 276 4,96
mucuna preta
torradage 15 18,98 1,67 570 594 1557 1,99 493 320 18385 589 6,0 255 4,28
coloragdo : , ,
mais clara 20 1925 032 612 548 1416 588 480 248 191,38 527 57 3,02 697
& y I 10 17,35 1,82 628 1,92 1640 583 4387 477 14347 760 60 242 3,73
blends” café/ ’ ’ ' ’ ,
mucuna preta 15 18,51 513 487 1,17 1506 3,22 4388 191 159,16 0,18 55 242 859
torrada de ’ ’ ’ , ’
coloragio
Al eseUra 20 19,44 031 3,93 0,8 1455 452 482 293 14573 798 64 2,58 456

- . e ]



4.4. Densidade

Na Tabela 11, contém as diferentes densidades da bebida, nas temperaturas de 60,
70, 80°C preparada com os “blends” de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada

nas coloragdes clara e escura.

Tabela 11 — Médias das densidades dos “blends” de café arabica torrado com 10, 15 e
20% de mucuna preta torrada de coloragiio mais clara e mais escura, levande-

se em consideragdo as temperaturas de 60,70 e 80°C.

Amostra propo r::ao d;a temperaturas densidade
(%) mucum'x%orra ¢ 0 g/em’
60 0,992
10 70 0,984
80 0,980
60 0,984
“blends” café com mucuna 15 70 0,980
preta torrada de coloracio 80 0,977
mais clara 60 0,983
20 70 0,979
80 0,976
60 0,989
10 70 0,982
“hlends” café com mucuna 80 0,979
preta torrada de coloragio 60 0,983
mais escura 15 70 0,979
80 0,976
60 0,982
20 70 0,978
80 0,975

Como era de se esperar, a densidade diminui em fun¢fo do aumento da temperatura

(Anexos A.5). Observa-se também que a densidade diminui com o aumento da
concentragio de mucuna preta, para uma mesma temperatura. A tendéncia do decréscimo
pode ser melhor visualizada nas Figuras 14 ¢ 135 onde a densidade ¢ representada por uma

superficie de resposta do tipo exponencial.

De uma forma geral nota-se que as densidades aqui expostas sdo valores muito
proximo da densidade da agua pura 1,00g/co’™ pois segundo a literatura citado por
SALVAGNINI (S/D), a densidade de uma mistura tende a assumir um valor proximo do

componente em maior quantidade na mistura. ,
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Blend de café com diferentes proporgdes de mucuna preta
D=(1-0,00043.T) + 0,00895.exp(406,97.B -2.86) R2=94%

Bl 0976
Bl 0978
Bl 0979
Bl 0,980
I 0,982
B 0983
B 0,984
B 0.986
B 0987
I 0988
I above

Figura 14 - Densidade dos “blends” de café arabica torrado com 10, 15 e 20% de

muycuna preta torrada na coloragdo mais clara para as temperaturas de 60,
70 e 80°C.

Blend de café com diferentes proporgdes de mucuna preta
D = (1-0,0004.T) + (0,0053.exp(96,95.B -2107) R 2=96%

Bl 0976
B 0977
B 0978
Bl 0979
B 0,980
= 0,981
Bl 0983
Bl 0,984
I 0,985
I 0,986
I above

Figura 15 - Densidade dos “blends™ de caf¢ arabica torrado com 10, 15 e 20% de mucuna
preta torrefeita na coloragdo mais escura para as temperaturas de 60, 70 e
80°C.
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4.5. An4lise sensorial

4.5.1. Analise sensorial do café

Na Tabela 12 encontram-se as avaliagSes sensoriais, realizadas por provadores

treinados quanto ao aroma, corpo, acidez, textura, past test € bebida do café arabica.

CHAGAS (1994), LEITE (1991) e PIMENTA (1995) relataram que a precisdo da
classifica¢iio sensorial brasileira tem sido muito questionada por diversos pesquisadores,
existindo uma tendéncia de se considerar a bebida dura pela prova da xicara como
valorizagio méxima do café. No entanto, este comportamento dificulta as investigacdes

cientificas que requerem altos niveis de precisdo e confiabilidade.

Tabela 12 - Anilise sensorial da bebida do café Coffea arabica L. realizada por
provadores treinados

Avaliacoes | Caracteristica do café arabica

Aroma Suave

Corpo Moderado
Acidez Baixa

Textura Boa

Past test Duradoura, olfativa bom
Bebida Dura

Ja segundo GRANER et al. (1979), o café “duro” bem acentuado, ou seja, 0
verdadeiro “duro”, poderé ser classificado tanto para melthor (bebida limpa) quanto para
pior (bebida suja). A bebida “suja” ¢é proveriiente de cafés do tipo baixo com defeitos s
impurezas e a de bebida “limpa” com caracteristicas de cafés bem preparados de tipo bom
e isentos de defeitos. Se a bebida for limpa e bem preparada receberd uma designagio de
bebida “dura”, do contrario caira para a bebida “dura suja” reduzindo assim a qualidade da
bebida. Segundo os provadores treinados (Anexos A.6) o café ndo se classifica como um
dos melhores, mais também ndo é um dos piores. E o que também confirma MORAES et
al. (1973/74), quando afirma ter encontrado bebida “dura” com aroma e acidez regular.
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A acidez encontrada foi baixa, fato esse que limita a comercializagfio do café no

mercado Europeu e EUA ja que estes apreciam bebidas de acidez mais elevada (CORTEZ
et al., 1997).

Desta forma as caracteristicas do café e de sua bebida foi considerada satisfatoria

para o mercado interno.
4.5.2. Analise sensorial dos “blends” de café — provadores treinados

Na Tabela 13 a analise sensorial foi realizada apenas com o “blend” de café com a
mucuna preta torrada de coloragdo mais clara, pois segundo os provadores e alguns
pesquisadores entre eles GRANER et al. (1979), que se referenciam as Normas Técnicas o
café de coloragio havana pode dar diagndsticos mais reais quanto 3as caracteristicas
organolépticos do produto em questiio, ja que torragdes escuras mascaram as caracteristicas
a serem avaliadas como acidez, bebida, sabor. E o que também confirma GARRUTI et al.
(1973/74) quando em analise dos defeitos do café e qualidade da bebida afirma que uma
torragdo muito intensa encobre os defeitos que o café possa conter e ndo permite ao
degustador apurar com eficiéncia, o seu sabor, aroma e bebida. Diante desse fato, nio se

faz jus avaliar o “blend” de café com mucuna preta torrada de coloragfo mais escura.

Segundo as avaliagdes das bebidas de “blends” de café com 10, 15 e 20% de
mucuna preta torrado na coloragdo mais clara, realizadas pelos provadores treinados néo

obtiveram avaliagdes satisfatorias, como pode ser verificado na Tabela 13 e (Anexos A.7).

O “blend” na proporgdo 10, 15, e 20% quanto ao aroma foi avaliado com sendo
“fraco” (lembrando azedo), “fraco” ¢ “Ruim” (cheiro de feijio cozinhando)
respectivamente. A propor¢do do “blend” de café/mucuna preta a 10% para os provadores
treinados o seu aroma se nio agradam também nio ¢ de todo desagradavel quando
comparados com varias marcas de café do nosso mercado interno, supde que com uma
torra mais acentuada pode se ter algum tipo de aceitagio no mercado. O corpo nas
avaliacBes das trés proporgdes tem um mesmo comportamento “ausente” ndo se podendo
dizer o mesmo com a acidez que na proporgio de 10% ¢ ausente na degustagfo, mas
presente no olfativo, a 15% “leve” apresentando pouca fermentagdo no olfativo ¢

degustativo e 20% “leve” mas também gosto de fermentagdo.
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Tabela 13 - Andlise sensorial da bebidas dos “blends” de café arabica com 10, 15 e 20%

de mucuna preta torrada de coloragdio mais clara realizada por provadores
treinados.

Avaliagdes 20%

Ruim, muito forte o cheiro

Aroma Fraco, lembrando azedo | Fraco de feijiio que est sendo
cozinhado
Corpo Ausente Ausente Ausente

Leve apresentando pouco

Ausente na degustagio, Leve gosto de

Acid . i
1aez mas presente no olfativo de . fermentac;ag no fermentagio
olfativo e degustativo
Textura Ausente Ausente Ausente
- Ruim,o olfativo é
dominante ao degustativo, | Péssima, lembrando gosto]Péssima,muito duradouro
Past test ) 8 ,
lembrando o cheiro de|de mofado ¢ desagradavel
animal molhado.
Indefinida, podendo se .
Bebida garantir a auséncia de Indefinida, mas ausente de Indefinida

, . : xicaras Rio Zona e Rio
xicaras Rio Zona e Rio

Para os provadores treinados a textura esta ausente em todos os “blends” de café
estudados, no entanto para o “past test” a proporgdo de 10% foi avaliada como “ruim”
lembrando cheiro de animal molhado, vocabuldrio também encontrado por diversos
consumidores de nacionalidades diferentes que provaram cafés de diversos paises
(Organizagio Internacional do Café 1997). Para o “blend” de café com 15% de mucuna

preta apresentou um gosto de mofado.

4.5.3. Analise sensorial dos “blends” de café — provadores nio treinados

A prova da xicara é um recurso milenar bastante conhecido e muito usado no

mundo cafeicultor na avaliagio do teste de preferéncia e aceitabilidade do produto.

Nas Tabelas 14 e 15 encontram-se os dados experimentais obtidos da andlise
sensorial realizada por 30 provadores nfo treinados, pertencentes a duas classes sociais
referente a dois niveis econdmicos, sendo uma classe de baixa renda (menor de dois

salarios minimos) e outra de renda média (entre 2 e 10 salarios minimos).
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O produto avaliado na degustagio foi & bebida de café arabica e a bebida feita com
“blends™ de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta, sendo a mucuna preta torrada em

duas graduages de torrada de coloragdo mais clara a torrada de coloragfio mais escura.

Tabela 14 - Valores referentes 4 andlise sensorial dos provadores ndio treinados (baixa
renda).

“blends” de café com mucuna

escala heddnica café propor¢io de mucuna propor¢do de mucuna
torrada de cor escura torrada de cor clara

10% 15% 20% 10% 15% 20%

Desgostei muito 2

Desgostet 4 1 11

Indiferente 2 5 3

Gostei 12 10 7
10 2

Gostel muito

Tabela 15 - Valores referentes a andlise sensorial dos provadores nfio treinados (renda
média).

“blends” de café com mucuna

café proporg¢io de mucuna proporg¢édo de mucuna
torrada de cor mais escura torrada de cor mais clara

Escala heddnica

Desgostei muito 7
Desgostei 8
Indiferente 5
Gostei 8

2

Gostel muito

Analisando-s¢ as Tabelas 16 e 17 ciﬁe representa, respectivamente o quadro de
anilise de varidncia e as diferengas entre as médias dos diferentes tratamentos, percebe-se
que sO existem diferengas significativas quando se compara a bebida de café ou o “blend”
de café com mucuna preta na proporgio de 10% com torragdo de coloragdo mais escura,
com o “blend” de café com mucuna preta na proporgdo de 20% com torragédo de coloragdo

mais clara.
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Tabela 16 - Andlise de varidncia da degustagio dos diversos tratamentos feitos com

“blends” de café com mucuna preta para duas diferentes classes sociais.

Grau de Somas dos Quadrado F
Fonte de Variacdo .
Liberdade  Quadrados Meédio
Tratamentos 6 43,62 7,27060 4,3887 **
Classes Sociais 1 0,09 0,08547 0,0516 ns
Int. Trat. x Classes Sociais 6 3,68 0,61353 0,3703 ns
Residuo 406 672,60 1,65665

Total 419 719,99

** = significative ao nivel de 1% de probabilidade ns = ndo significativo

Tabela 17 - Comparagio entre médias da degustagfo dos diversos “blends” de café com
mucuna preta.

Tratamentos

Café/10% de Mucuna torrada de coloragfio mais escura | 3,46667 a
Café/15% de Mucuna torrada de coloragdo mais escura 3,18333 ab
Café/20% de Mucuna torrada de coloragdo mais escura 3,06667 ab
Café/10% de Mucuna torrada de coloragéo mais clara 3,00000 ab
Café/15% de Mucuna torrada de coloragéio mais clara 2,98333 ab
Café/20% de Mucuna torrada de coloragdo mais clara 2,60000 b

ro—— o ————— T ———————————_—TY
DMS = 0,6962 '

Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diférem estatisticamente ao nivel de 1% de probabilidade pelo Teste de Tukey
DMS — Desvio minimo significativo
Constata-se também na Tabela 16, que ndo existem diferengas significativas para as

diferentes classes sociais e também para a sua interagio.

Verificando-se a dificuldade de uma analise onde se pudesse perceber methor a
diferenca entre os diversos tratamentos, resolve-se expressar os diferentes graus de
preferéncia aglutinado-se os provadores que opinaram com Os termos “Desgostel” €

“Desgostou muito” substituindo-os por um tnico termo entendido como “N#o gostaram”™.
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Da mesma forma os termos “Gostei” e “Gostei muito” foram substituidos pelo

termo “(GGostaram”.

Assim, foram elaboradas as Figuras 16 e 17 correspondendo 4 opiniic em
percentual de 30 provadores nfio treinados distinguidos em 15 provadores de classe social
de baixa renda (menos de 2 salarios minimos) e 15 provadores de renda média (entre 2 a

10 saldrios minimos).

Percebe-se na Figura 16 que os provadores nio treinados de baixa renda gostaram
mais do “blend” de café com mucuna preta torrada na coloragdo mais escura do que o
“blend” de café com mucuna torrada na coloragdo mais clara. Nota-se também nessa
Figura que o “blend” de café com 10% de mucuna torrada na coloragdo mais escura € o
“blend” que mais se aproxima do café tradicional com 63,3% da preferéncia dos
provadores, embora se observe que 20% dos provadores ndo gostaram desse “blend” e

também em igual porcentagem do café tradicional.

Na Figura 17 as analises realizadas sdo semelhantemente a da Figura 16, sendo
apenas a diferenga na classc social que foi de provadores de renda média, no entanto a
andlise desta Figura ¢ semelhante ao descrito para a Figura 16, s6 que na Figura 17 o
percentual de provadores que ndo gostaram do café tradicional e do “blend” de café com

10% de mucuna torrada na coloragio mais escura, foi de 26,7% e 23,3%, respectivamente.

Este fato indica que dentro do universo populacional existe uma quantidade
significativa de pessoas que ndo gostam do café tradicional e que o “blend” de café com
10% de mucuna torrada na coloragiio mais escura ¢ aceita como nma bebida semelhante a0

café tradicional.
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Café torrado

20%

Blend escuro

20%

16,7%
63,3%

@ nao gostaram
H indiferente
O gostaram

33,3%

6,7%
HE ndo gostaram
H indiferente
73.3% O gostaram
Blend Cafe/mucuna 10%

Blend de Café/Mucuna 10%

33.3%

Blend claro

33,3%

H n&o gostaram
Hindiferente
O gostaram

Blend Café/Mucuna 15%
Blend escuro

Blend de Café/Mucuna 15%
Blend claro

23,3%

B nao gostaram @ no gost
H indiferente B indiferente
Qgostaram DO gostaram
Blend Café/Mucuna 20% Blend de Café/Mucuna 20%
Blend escuro Blend claro
30%
@ no gostaram o "30 gostaram
B indiferente ;'“d‘fefm

Figura 16 - Andlise sensorial da bebidas de café e dos “blends™ de café com 10, 15 e 20%
de mucuna preta torrefeita na coloragdo mais clara e mais escura, realizada por
provadores ndo treinados de baixa renda.
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Café torrado

26,7%

[ nao gostaram
H indiferente
O gostaram

13,3%
60%

Blend Cafe/mucuna 10%
Blend escuro

23,3%

B ndo gostaram
Hindiferente
O gostaram

20%

Blend claro

30%

Blend de Café/Mucuna 10%

@ ndo gostaram
B indiferente
O gostaram

Blend Café/Mucuna 15%

Blend de Café/Mucuna 15%

Blend escuro Blend claro
33,3%
43,3%
Ilrlé? gostaram Bn3o gos
Hindiferente & indif.
S postam O gostaram
16,7%
Blend Café/Mucuna 20% Blend de Café/Mucuna 20%
Blend escuro Blend claro
40% 33,3%

E ndo gostaram
Hindiferente

O gostaram

16,7% 157%

50%

[ nao gostaram
W indiferente
O gostaram

Figura 17 - Anilise sensorial da bebidas de café e dos “blends” de café com 10, 15 e 20%

de mucuna preta torrefeita na coloragdo mais clara e mais escura, realizada

por provadores ndo treinados renda média.
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Embora os provadores treinados nfo tenham analisado o “blend” de café com 10%
de mucuna preta torrada na coloragdo mais escura por razdes técnicas alegadas por eles,
pode-se dizer que tanto os provadores de baixa renda como os provadores de renda média
ndo conseguiram detectar uma diferenga entre o “blend” acima mencionado e o café
tradicional, indicando que mais estudos devem ser conduzidos com a finalidade de se
chegar a um percentual adequado desse “blend” de café com mucuna preta e o ponto ideal
de torra desse “blend” ou de cada componente em separado, com o objetivo de aumentar

esse percentual de preferéncia dos provadores.
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5. CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos neste trabatho podemos conchair que:

A cor do café “in natura” medido pelo calorimetro que fornece os valores de L*
que corresponde a luminosidade (38,5), a* a coloragfio vermelha de (+5,73) e b* a
coloragido amarela (+16,83) difere estatisticamente da cor da mucuna preta “in
natura” onde os valores de luminosidade L*, coloracido vermelha a* e coloragéio

amarela b* sio respectivamente de 64,06, + 3,86 ¢ +14,63.

A cor do café torrado que corresponde aos valores de L* (luminosidade), a* (+ a*
vermelho) e b* (+ b* amarelo) diferem estatisticamente da cor da mucuna preta
torrada de coloragio mais clara e da mucuna preta torrada de coloragio mais

escura.

Para a cor da mucuna preta torrada de coloragfo mais clara, apenas os valores de

luminosidade L* (29,97) e de coloragdo amarela b* (+20,90) diferem
‘estatisticamente da cor da mucuna preta torrada de coloragdo mais escura L*
© (25,53) e b* (+15,93).

Na comparagiio da cor entre os diferentes “blends” de café com 10, 15 e 20% de
mucuna preta torrada de coloragdo mais clara e os “blends” de café com 10, 15 ¢
20% com mucuna preta torrada de coloragdo mais escura, s6 se percebem
diferencas significativas quando se analisa o pardmetro b* mas no contexto geral €

dificil distinguir essa diferenga.

A maior percentagem de fragio massicd quanto a granulometria de café fica retido

na peneira + 20 do sistema Tyler 67,19%.

A mucuna preta torrada de coloragiio mais clara € mucuna preta torrada de
coloragio mais escura a maior percentagem de fragdo madssica quanto a
granulometria se estabelece no - 28 do sistema Tyler, com valores de 50,90% e

48,24% respectivamente,
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A granulometria dos “blends” de cafté com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada
com coloragdo mais clara € os “blends” de mucuna preta torrada com coloragio
mais escura, encontra-s¢ na maior parte na peneira +20 do sistema de Tyler

correspondendo a uma fragio massica de 77,28 a 84,26%.

Os valores dos constituintes quimicos encontrados no café “in  natura”
correspondente & proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas, pH, acidez e teor de dgua
foram 14,55%, 14,9%, 25,17%, 4,21%, 6,0 125,31 ml NaOH 0,1N/100g
respectivamente e quando o café foi torrado esses valores sdo de 15,48%, 8%,

17,25%, 4,71%, 5,8, 152,44 ml NaOH 0,1N/100g e 3,08%, respectivamente.

Os valores dos constituintes quimicos encontrados na mucuna preta “in natura”
correspondente & proteina, lipidios, fibra bruta, cinzas, pH, acidez e teor de 4gua
foram.de 32,46%, 4,22%, 1,4%, 3,51%, 5,6, 118,35 ml NaOH 0,1N/100g e 11,33%,

respectivamente

A mucuna preta torrada de coloragio mais clara apresenta os seguintes valores
quanto aos constituintes quimicos de proteinas, lipidios, fibra bruta, cinzas, pH,
acidez e teor de agua, 32,62%, 3,61%, 1,18%, 3,98%, 6,1, 158,99 ml NaOH
0,IN/100g e 2,24%, respectivamente ¢ para a mucuna preta torrada de coloragdo
mais escura os valores foram 32,66%, 3,67%, 1,74%, 4,03%, 6,5, 152,73 ml NaOH
0,IN/100g e 2,49%, respectivamente.

Os “blends™ de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada de coloragio mais
clara e os “blends” de café com 10, 15 e 20% de mucuna preta torrada de
coloragfio mais escura quanto as proteinas, os lipidios ¢ as fibras, variam dentro de

uma faixa de 17,27 a 19,44%, 3,93 a 6,74% e 14,16 a 16,40%, respectivamente.

As cinzas, pH, teor de agua e acidez dos “blends” de café com 10, 15 € 20% de
mucuna preta torrada de coloragdo mais clara ¢ os “blends” de café com 10, 15 ¢
20% de mucuna preta torrada de coloragio mais escura, variam dentro de uma
faixa de 4,8% a 4,9%; 5,7 a 6,4; 2,42% a 3,02% e de 145,73 a 191,38 ml NaOH
0,1N/100g, respectivamente.
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» A densidade das bebidas dos “blends” de café com 10, 15 e 20 % de mucuna preta
torrada na colorago mais clara e dos “blends” de café com 10, 15 e 20 % de
mucuna preta torrada na coloragfo mais escura obedecem a uma superficie de
resposta cujas equagdes sdo D = (1 - 0,00043.T) + 0,00895.exp (406,97.B>%) R*= 94%
e D =(1-0,0004.T) + 0,0053.exp (96,95.B>'") R*= 96%, respectivamente.

» Dos “blends” estudados o que mais se aproxima do gosto da bebida café
tradicional, segundo os provadores nfo treinados de baixa renda (classe baixa) e de
renda média (classe média), é o “blend” de café com 10% de mucuna preta torrada

de colorag@o mais escura.

» Sob os aspectos nutricionais os “blends” de café com mucuna nas proporgdes 10 e
15 e 20% sdo mais nutritivos do que o café puro uma vez que existe um aumento

do teor protéico e em alguns casos uma diminui¢do de acidez.
» Os provadores treinados consideram os “blends” de café¢ com 10, 15 e 20% de

mucuna preta torrada de coloragfio mais clara como sendo um produto de baixe

qualidade.
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ANEXO A.0 - SERIES PADRONIZADAS DE PENEIRAS

Tabela A.0 Peneiras padronizadas da série Tyler

M

Malhas Abertura livre Diametro do fio
mm | polegada mm | polegada
26,67 1,050 3,76 0,148
22,43 0,885 3,43 0,135
18,85 0,742 343 0,135
15,85 0,624 3,05 0,120
13,33 0,525 3,67 0,105
11,20 0,441 2,67 0,105
9,423 0,371 2,34 0,092
27 7,925 0,312 2,24 0,088
3 6,680 0,263 1,78 0,070
377 5,613 0,221 1,65 0,065
4 4,699 0,185 1,65 0,065
5 3,962 0,156 1,12 0,044
6 3,327 0,131 0,914 0,036
7 2,794 0,110 0,833 0,0328
8 2,362 0,093 0,813 0,032
9 1,981 0,078 0,838 0,033
10 1,651 0,065 0,889 0,035
12 1,397 | 0,055 0,711 0,028
14 1,168 0,046 0,635 0,025
16 0.991 0,0390 0,597 0,0235
20 0,833 0,0328 0,437 0,0172
24 0,701 0,0276 0,358 0,0141
28 0,589 0,0232 0,318 0,0125
32 0,495 0.0195 0,300 0.0118
35 0,417 0,0164 0,310 0,0122
42 0,351 0,0138 0,254 0,0100
48 0,295 0,0116 0,234 40,0092
60 0,248 0,0097 0,178 0,0070
65 0,208 0,0082 0,183 0,0072
80 0,175 0,0069 0,142 0,0056
100 0,147 0,0058 0,107 0,0042
115 0,124 0,0049 0,097 0,0038
150 0,104 0,0041 0,066 0,0026
170 0,088 0,0035 0,061 0,0024
200 0,074 0,0029 0,053 0,0021
230 0,061 0,0024 0,041 0,0016
270 0,053 0,0021 0,041 0,0016
325 0,043 0,0017 0,036 0,0014
400 0,038 0,0015 0,025 0,0010
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ANEXOS A.1 - QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO

Nome da entidade: Universidade Federal da Paraiba
Centro de Ciéncias e Tecnologia — Campus II

Nacionalldader ... min i
Sexo:M( ) F( )
PrOSISSAD: wevveeeeeeeeeeeseeeeesereseeesenreseesaeeens

Renda familiar: Até 2 salarios minimos
2 a 5 salarios minimos
5 a 8 salarios minimos
Mais de 8 saldrios minimos

e W W W
N N S S

Escolaridade: 1° grau incompleto
1° grau completo
2° grau incompleto
2° grau completo
3° grau incompleto
3° grau completo

PN TN PN PN
N N N N’ N’ Nt

Tem experiéncia em andlise sensorial? Sim( ) Nao ( )

Tem alergia a algum tipo de alimento ou bebida? Sim( ) Nao ( )
Rejeita algum alimento ou bebida? Quais?

SHN( YNEO (| ) voroooeesressosesssssssessssessesssseesessessmeeeeseeeesssseeeeesseee



ANEXOS A.2 - COLORACAO DO CAFE E DA MUCUNA “IN NATURA”

Tabela A.2.1 Dados referente a coloragio do café e da mucuna “in natura™

AMOSTRAS
ot . 37.8 +5.4 +16.6
399 +6.2 +17,0
61.4 +3.6 +14.0
MAUCUNA “IN NATURA” 62.9 +3.7 +14.7
67.9 +4.3 +15.2

Tabela A.2.2 Analise estatistica da ¢or do café e da mucuna “in natura” (Parametro [.*)

o Grau de Soma dos ‘e F
Fonte de Variacio Liberdade Quadrados Quadrado Médio
Tratamentos ! 980,48468 980,48468 150.2305
9 )
Residuo 4 26,10614 6,52654
Total 5 1006,59082
** significativo ao nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = ndo significativo. MG.= 51,2833 .CV% 4,9815
Tabela A.2.3 Analise estatisiica da cor do café ¢ da mucuna “in natura™ (Pardmetro a*)
- Grau de Soma dos o nas g F
Fonte de Variagio Liberdade Quadrados Quadrado Médio
27 2
Tratamentos 1 3,22664 3,22664 33,0105%*
Residuo 4 0,63333 0,15833
Total 5 5,85997

e

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = nfo significativo. MG.= 4,8000 .CV% 8,2898

Tabela A.2.3 Andlise estatistica da cor do café e da mucuna “in natura” (Pardmetro b*)

- Grau de Soma dos I ¥
Yonte de Variacio Liberdade Quadrados Quadrado Médio
7,26021
') 3
Tratamentos I 7,2601 35,7086*%
0,20332
? k
Residuo 4 0,81327
Total 5 8,07349

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = ndo significativo. MG.= 15,7333 .CV% 2,8659
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ANEXOS A.3 - COLORACAO DO CAFE E DA MUCUNA TORRADA

Tabela A.3.1 Dados referente a coloragdo do café e da mucuna torrada em duas graduacdes de

torra
m
AMOSTRAS L* a* b*

m

) 16.0 +6.8 +3.2

café torrado 16.7 7.4 3.8

17.4 +8,1 +4.2

28.5 +15.0 +19.7

maucuna torrada de coloracdo 30.3 +15.3 +21.1

mais clara 31.1 +16.3 +21.9

maucuna torrada de coloragdo 24.0 +12.7 +14.4

- mais escura 254 +14.7 +16.1

27.2 +15.1 +17.3

Tabela A.3.2 Andlise estatistica da cor do café e da mucuna em duas graduagdes de iorra
(Parametro L*)

Grau de Soma dos F

Fonte de Variacao

Quadrado Médio !

Liberdade Quadrados
Tratamentos 2 273,68799 136,84399 84,8833+
o 2
Residuo 6 9,67285 1,61214
Total 8 283.36084

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = ndo significativo, MG.= 24,0666 .CV% 5,2757

Tabela A.3.3 Analise estatistica da cor do café e da mucuna em duas graduagdes de torra
{Parametro a*)

S Grau de Soma dos . ‘1 F
Fonte de Variacio Liberdade Quadrados Quadrado Médio
Tratamentos 2 112,81559 - 56,4077%
: 66,6213%*
Residuo 6 5,08016 0,84669
Total 8

*# significativo ao nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = ndo significativo. MG.= 12,3777 .CV% 7,4339
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Tabela A.3.3 Analise estatistica da cor do café ¢ da mucuna em duas graduagdes de torra

(Parametro b*)

W

Fonte de Variacio Lﬁ)rj::i;‘;e Qsl‘l’:g:f(fjs Quadrado Médio | T
Tratamentos 5 468,20236 234,018 |194,1926%*
Residuo 6 7,23306 1,20551
Total 8

** significativo 4o nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 5% de probabilidade
ns = ndo significativo. MG.= 13,5222 .CV% §,1156
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ANEXO A.4 — COLORACAQ DOS BLENDS DE CAFE COM MUCUNA

Tabela A.4.1Avaliagdo da coloragdo dos “blends” de café com 10%, 15% e 20% de mucuna
preta torrada de coloragdo mais claro e mais escura da bebida .

. T e e ———,

AMOSTRAS L* a* b*

Blends /claro 10% 16.6 +7.7 +4.5
i7.1 +8.1 +4.5
15.8 +7.6 +4.8
Blends/claro 15% 16.1 +8.2 1+5.3
17.1 +8.6 +5.7
16.9 +7.7 +4.7
Blends/claro 20% 19.0 +8.6 +5.7
18.3 +9.3 +6.5
17.2 +7.7 +4.5
Blends /escuro 10% - 17.8 +8.1 4.5
18.8 +8.5 +4.9
16.9 +7.2 +4.0
Blends/escuro 15% 17.0 +7.7 +4.1
17.0 1872 143
17.6 +8.3 +4.9
Blends/escuro 20% 17.9 +8.5 +4.9
18.1 +8.6 +5.1

L* = Corresponde i claridade/ luminosidade;
a* = Define a transicio da cor verde (- a*) para a cor vermetha (+ a*);
b* = Representa i transigdo da cor azul {- b*) para a cor amarela (+ b¥);

Tabela A.4.1 Andlise estatistica da cor do blends caté com 10, 15 e 20% de mucuna em duas
graduagdes de torra (Pardmetro a*)

I Grau de Soma dos .y F
Fonte de Variacio Liberdade Quadrados Quadradoe Médio
) )
Tratamentos > 2,0130 0.40261 1,5754 ns
2 3 2
Residuo 12 3,0667 0.2556
Total - 17

*E sigﬁ-ﬂﬂ:uiw) ag nivel de 1% de probabilidade * significativo ao nivel de 3% de probabilidade
ns = ndo signilicativo. MG.= 8,1000 CV% 6,2411
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Tabela A.4.2 Analise estatistica da cor do blends café com 10, 15 e 20% de mucuna em duas
graduacdes de torra (Pardmetro b¥)

L e . . ]

.. Grau de Soma dos - F
Fonte de Variacio Liberdade Quadrados Quadrado Médio
o)
Tratamentos 3 4.87603 0.97521 49170 *
o 5 3
Residuo 12 2.38001 0.t9833

Total 17

** wignificativo ao nivel de 1% de probabilidade * signilicativo ao nivel de 3% de probahilidade
ns = ndp significativo. MG.= 48277 (V% 19,2246
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ANEXO AS - DENSIDADE
Tabela A.5.1 Densidade dos blends de caté com 10. 15 ¢ 20% de mucuna preta torrada de

coloragdo mais clara nas temperaturas 60, 70 e 80°C.
e S S —

Densidade
Temperatura Densidade dos blends de café com mucuna preta Média
. ~ . i
°C torrada de coloragdio mais clara g/em

(3 reEetiQ(‘)es)

café/mucuna a 10% de mucuna mais clara

60 - 0,994 0.991 0.991' T 0,902

70 0,983 0,982 0,987 0,984

30 _ 0991 0,972 .. 0978 0980
i café/mucuna @ 15% de mucuna maisclara

60 0,982 0,985 0,986 0,984

70 0.976 0.977 0,987 (0,980

80 0975 0974 0980 0977 .
e café/mucuna a 20% de mucuna mais clara o o

60 0,989 0.898 1,068 0.983

70 0.985 0975 0.976 0,979

80 0,966 0.990 0,972 0.976

Tabela A.5.2 Densidade dos blends de café com 10,15 e 20% de mucuna preta torrada de
coloracdo mais escura nas temperaturas 60, 70 e 80°C.

Pensidade
Temperatura Densidade dos blends de café com mucuna preta Media
- . 3
°C torrada de coloragdo mais escura glom’

(3 rcgetig@es)

café/mucuna a 10% de mucuna mais escura

60 0,991 0,992 10,985 0,989
70 0,983 0.977 0,987 0,982
... o094  09% 098 0979
_ café¢/mucuna a 15% de mucuna maisescura
6O 0.987 0.987 0,975 0,983
70 0.978 0.974 0,985 0,979
&  097% 0975 0,978 0,976
. café/mucuna a 20% de mucuna maisescura
60 (G.985 0.983 0.980 0,982
70 0.976 0.970 0.987 0,978
S0 (.000 0.960 0.977 1.975
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ANEXO A6 - CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO DA ANALISE SENSORIAL DO
CAFE

DL VA

orte 0o Parana

B4 2 - 13- 14
TR CaFfy

Parans

Sede

Rprla It aiticio Amirice - 1.° And
4458 ¢ 29-5458 - End Teleyr,
aixe Postal, 1977 — LONDHNA

C.G.C. 78641560,/00010 .

CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO

N/REF. C.C.N 08772002
§/REF.
BANCO:
CLIENTE: UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARATBA
ARMAZENADORA:
CIDADE:

Certificomos poro ot devidos tins que o$ omostras eniregues por V. Sas. apreseniarom
a3 coraclerlsticas choixo:

CDW/BOLETIM - LOTE - SACAS - TIPO . FAVA - SECA - BEBIDA - QUEBRA

PADRAC | SAFRA 2001 /2002

AROMA : Suave
CORPO : Moderado
ACIDEY : Baixa

TESTURA: Boa
PAST TESY : Duradourg, Ofativo Bom
BEBIDA : Dura

OBS_ERVACOES: CAFE ARABICA, SEM MISTURA. ( AUSENCIA DE IMPUREZAS OU OUIROS
COMPONENTES QUE NAQ SEJAM CAFE ARABICA ).

londrina, M [/ JANEIRO ;  m
’_-_4j_’_.,.-_-.,,,._

= B8 e
PR
/ Rpsalon "@ﬂ@m

Diestot Presidante Carlos A. Amaral Monteiro

assificador
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ANEXO A8

“RBLENDS” DE CAFE COM 15% DE'MUTONA'PRETA TORRADA DE COLORACAO MAIS CLARA

2. VIA

CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO

N/REF. C.CN #1182
S/REF.
BANCO:
CLIENTE: UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
ARMAZENADORA:
CIDADE:

Certificamos pora os devidos fins que as omoslras entragues par V. Sos. opresentaram
as coracteristicus abomxo:

COW/BOLETIM - LOTE - SACAS
PADRAG N

- TIPO . FAVA - SECA - BERIDA - QUEBRA

AROMA ; Fraco
. CORPO : Ausente

ACDDEZ: Leve, aprasentando um oam&mumm:mwm
TESTURA:  Ausenie '
PASTTESYT: Péssimo, ismbrando gosto da mofado

BEBBA : Indeterminada, mas ausende de xicaras Rio & Rio Zona

- " OBSERVACOES:  DEVIDO AO PAST TEST DE MOFADD, ESTE PADRAC £ DE DIFICIL
APLICACACQ NAS REGIOES SUL E SUDKSTE DO BRASIL.
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certificado 4 (2552x3448x256& e .
“BLENDS” DE CAFE COM 20% DE MUCUNA PRETA TORJIEAQI%A DE COLORACAO MAIS CLARA
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alna Postai, 977 — LONDRINA

C.6.C. 78641560/00073

CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO

N/REF. C.CN 0832002
S/REF,
BANCO:
CLIENTE; UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIRA
ARMAZENADORA:
CIDADE:

Cerlificumos pore s devidos fing que as omasiras epiregues por V. Sas. opresentaram
os caraclerlsticos abaixa:

COW/BOLETIM .+ LOTE - SACAS . TIPO .- FAVA - SECA - BEBIDA - QUEBRA
PADRAO M
AROMA Fuim, muito forte © “cheiro de felfjo gue se estd cozinhando =
CORPO : Ausente
ACDEZ:  Leve, epresenianda gosto de fermentagéo
TEBTURA : Ausenis
PASTTEST: Péssimo, ¢ mulo duradouro ¢ desagradavél
Pebida : Indefinida

- OBSERVACOES:  PADRAO DIFICIL DE ACEITACAO NO MERCADO PRASILRIRO.
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