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RESUMO GERAL

A anélise sensorial é importante na cadeia de producdo de cafés especiais devido ao fato
que os degustadores sdo 0s responsaveis por obter os resultados dos perfis sensoriais. As
caracteristicas sensoriais do café podem agregar valor ao produto, isso faz com que um cafée
especifico se diferencie dos cafés commodity. Durante a prova da xicara, deve-se compreender
quais fatores interferem na percepcdo do degustador para que estes sejam monitorados e/ou
controlados. Também na analise sensorial, interferem os fatores intrinsecos do degustador,
como suas caracteristicas anatdmicas. As papilas gustativas sao encontradas no ser humano, em
quantidades maiores na lingua, sendo importantes na percep¢do dos sabores. Entretanto, ndo
foram encontradas na literatura, pesquisas que verifiqguem a relacdo entre a anatomia das papilas
gustativas, bem como o desempenho do degustador na prova da xicara. Diante disso, o presente
estudo teve como objetivo determinar a relacdo entre a anatomia das papilas gustativas e o
desempenho de um painel sensorial de jovens durante a capacitacdo e treinamento com cafés
especiais. Além disso, verificou-se a efetividade da metodologia aplicada para o treinamento
destes jovens. A metodologia aplicada para o treinamento foi realizada para 10 pessoas, com
testes discriminativos e descritivos para amostras de café ndo especial, café especial, sabores
basicos e aromas basicos. Foi aplicada também a metodologia de analise sensorial para cafés
especiais de acordo com o protocolo da Specialty Coffee Association SCA. Foram feitas 4
imagens da lingua dos provadores ao longo de 20 dias. Em seguida, foram processadas para
obter os dados de contagem, area e tamanho das papilas. Os resultados obtidos pelo painel
sensorial no treinamento dos sentidos de olfato, visdo e paladar foram maior que 90% no final
do treinamento. O resultado da prova da xicara inicial apresentou que 20% do painel ndo tém
diferencas estatisticas na prova da xicara. Na prova final, 70% ndo apresentaram diferencgas
estatisticas significativas. Observou-se uma possivel relacdo entre o desempenho dos
degustadores e a area das papilas. Concluiu-se que a metodologia utilizada para o treinamento
e capacitacao do painel sensorial de jovens foi promissora e de acordo com os resultados, pode-
se inferir que a area e nimero de papilas gustativas possuem uma relagdo com o desempenho
do degustador durante a analise sensorial neste estudo.

Palavra chave: anatomia da lingua, degustador, prova da xicara.



GENERAL ABSTRACT

Sensory analysis is important in the production chain of specialty coffees due to the fact
that the tasters are responsible for obtaining the results of the sensory profiles. The sensory
characteristics of coffee can add value to the product, which makes a specific coffee different
from that of commodity coffees. During the cup tasting one must understand which factors
interfere with the taster's perception so that they are monitored and / or controlled. Sensory
analysis also interferes with the intrinsic factors of the taster, such asits anatomical
characteristics. The taste buds are found in humans, in greater quantities on the tongue, being
important in the perception of flavors. However, no studies were found in the literature to verify
the relationship between the anatomy of the taste buds, as well as the performance of the taster
in the cup tasting. Given this, the present study aimed to determine the relationship between the
anatomy of the taste buds and the performance of a sensory panel of young people during
training and training with specialty coffees. In addition, the effectiveness of the methodology
applied to the training of these young people was verified. The methodology applied for the
training was carried out for 10 people, with discriminative and descriptive tests for samples of
non-special coffee, special coffee, basic flavors and basic aromas. The sensory analysis
methodology for specialty coffees was also applied according to the Specialty Coffee
Association SCA protocol. 4 images of the tasters' tongue were taken over 20 days. Then, they
were processed to obtain the count, area and size of papillae data. The results obtained by the
sensory panel in training the senses of smell, sight and taste was greater than 90% at the end of
the training. The result of the initial cup test showed that 20% of the panel has no statistical
differences in the cup test. In the final test, 70% showed no statistically significant differences.
A possible relationship was observed between the performance of the tasters and the papillae
area. It was concluded that the methodology used for the training and qualification of the youth
sensorial panel was promising and, according to the results, it can be inferred that the area and
number of taste buds have a relationship with the taster's performance during the analysis in
this study.

Keywords: tongue anatomy, taster, cup tasting.
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1. INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas no mundo, devido a complexidade que
possui 0s aromas, 0s sabores e agentes estimulantes, como a cafeina (CAPRIOLI et al., 2013;
DEROSSI et al., 2018), o que faz do café um dos produtos alimenticios que oferece renda

significativa para a economia (OIC, 2019).

O Brasil é o maior produtor e exportador mundial, além de ser também, o segundo maior
consumidor da bebida de café (OIC, 2019). Sendo importante na economia nacional, demanda
um nivel de pesquisa de alto impacto em todas as areas de conhecimento e da cadeia de
producdo, desde estudos genéticos, de cultivo, pés-colheita (colheita-processamento-secagem-
armazenamento), transporte, industrializagcdo, comercializagéo, preparo e consumo da bebida.

Na cadeia de producdo do café esta inserida a analise sensorial, que é a ciéncia que
envolve um conjunto de técnicas de avaliacdo baseada nas percepgdes, sensacdes e reacdes do
avaliador, que com a aplicacdo de diversos métodos, simples ou complexos, € possivel avaliar
e compreender o processo de escolha dos produtos alimenticios para o consumo (STONE;
SIDEL, 2004).

Devido a sua complexidade, foi criada uma metodologia propria para avaliar a qualidade
de café, especificamente para cafés especiais. Esta metodologia foi desenvolvida pela Specialty
Coffee Association (SCA), em 1982, para estabelecer padrdes de qualidade. Para executar a
analise sensorial sdo necessarios juizes expertos nesta avaliacdo, que sdo os degustadores
certificados pela Coffee Quality Institute (CQI), como os Q-grader, que determinam os perfis
sensoriais de cafés especiais. Sendo os perfis e as caracteristicas sensoriais importantes no
agronegocio do cafe, essas avaliacdes se refletem no prego que o café pode atingir em diferentes
mercados, de acordo com as preferéncias de consumo.

Essa andlise sensorial, também chamada de prova de xicara, consiste na intera¢do de 9
variaveis e em uma pontuacéo final dada pelo provador (SCA, 2019). O degustador avalia o
café em po, durante a infusdo e a bebida, com ajuda da percepcéo dos sentidos fisiologicos,
para obter respostas da informac&o fornecida durante a analise e para outorgar um valor para
cada variavel. Depois é realizada a somatdria desses valores e classificadas de acordo com a
SCA. Consequentemente, 0s degustadores devem ter um treinamento para garantirem seu
desempenho na prova.

Devido a importancia e ao interesse de pessoas em se tornarem degustadores certificados

(Q-grader), diversas cooperativas e organiza¢Oes oferecem cursos de treinamento e palestras
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para prepararem as pessoas para a certificacdo na prova de xicara, formando-se um mercado
seletivo, em crescimento de oferta de cursos com periodos de 2 a 6 dias com custos de R$
1.500,00 até R$ 6.500,00 reais. Com tudo isso, o degustador é essencial na producéo, sendo

indispensavel pesquisas que garantam metodologias eficientes para sua formacao.

Diversas pesquisas tém relacionado os fatores externos e psicologicos dos juizes ou
consumidores durante o consumo e degustacao da bebida. Também é comum testarem novas
metodologias de avaliacdo que sejam mais praticas e ndo causem fadiga, reduzam o nimero de
degustadores do estudo e tudo que possa garantir resultados mais confiaveis de repetitividade e
reprodutibilidade.

Também existem os fatores intrinsecos, como os fisioldgicos. Por exemplo, sdo 0s
sentidos basicos, que sdo encarregados de processar as informag6es por meio dos 6rgaos e
darem respostas mediante diversos estimulos. A composicdo dos alimentos causa esses
estimulos nas células receptoras do paladar, contidas nas papilas gustativas, principalmente na

lingua.

Sendo a lingua quem contém a maioria dos receptores encarregados de identificarem os
sabores é preciso conhecer se cada pessoa tem caracteristicas diferentes na area, tamanho e

namero de papilas que interferem na capacidade de degustacdo das pessoas.

Na analise sensorial de café ainda ndo ha pesquisas que verifiqguem a relacédo de fatores
fisioldgicos (papilas gustativas) em relacdo a capacidade de degustar dos provadores. Nesta
pesquisa, o intuito € avaliar a influéncia da anatomia e as respostas fisioldgicas das papilas
gustativas de jovens durante a capacitacdo para degustacdo de cafés especiais. Existe uma
relacdo entre as caracteristicas das papilas gustativas e a percep¢do na degustacdo dos alimentos
e a importancia de metodologias para capacitar e treinar pessoas na degustacdo de cafés
especiais. Portanto, o objetivo da presente pesquisa € determinar a relacdo entre as papilas
gustativas de um painel sensorial de jovens com o desempenho durante a capacitacdo e

treinamento em cafés especiais e a efetividade da metodologia aplicada para o treinamento.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importéncia econémica do café.

O café é produzido por mais de 50 paises (INTERNATIONAL COFFEE
ORGANIZATION - ICO, 2018), e por aproximadamente 25 milhdes de produtores, formado
principalmente por pequenos produtores. Alem disso, a sua cadeia produtiva no mundo inclui
125 milhdes de familias com meios de subsisténcia dependentes da producéo de café, desde a
lavoura até o preparo da bebida (THE CLIMATE INSTITUTE — TClI, 2016).

O consumo mundial de café aumentou 2,1% entre os anos de 2018 e 2019, sendo
164,84 milhdes de sacas de 60kg no ano de 2019. Em junho de 2019, as exportacfes mundiais
de café aumentaram 2,8% em relacdo a junho de 2018. O crescimento foi liderado pelos
embarques dos suaves colombianos, que cresceram 19,9% e os cafés naturais Brasileiros
cresceram 8,8% (1CO, 2019).

O café Brasileiro é produzido por cerca de 287 mil produtores, sendo a principal fonte
de trabalho na agropecuéria nacional (BRASIL, 2018). Conforme a ICO (2018a) o Brasil se
destaca como o segundo pais consumidor de café, com um crescimento de consumo de 4,8%
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE - ABIC, 2018). Também € o
maior produtor e exportador mundial de café (ABIC, 2018; ICO, 2018b). Teve o crescimento
da producédo e do consumo nas ultimas décadas, foi o inicio de conceitos para entender o café
em relacdo ao tipo de consumidor com as ondas de café (MANZO, 2014). O café especial entra

na terceira e quarta onda sendo importante para sua economia (TEXEIRA, 2020).

Durante esse processo de comercializag@o de cafés diferenciados e especiais, a analise
sensorial para avaliar o café é indispensavel e significativa, pois devido aos resultados obtidos
nesta avaliacdo é que o café pode competir no mercado com um valor diferenciado
(GUIMARAES et al., 2016) ou como commodity. Durante a avaliagdo, o degustador é o
responsavel por descrever os atributos sensoriais e classifica-los no mercado, sendo importante
seu papel na comercializagdo (DONFRANCESCO; GUTIERREZ; CHAMBERS, 2014).

Atualmente, ndo é possivel obter o valor exato de quantos degustadores de cafés
especiais certificados pelo Coffee Quality Institute - CQI como Q-grade. Mas, se tem uma
aproximacédo de 4.000 no mundo, que participam em pesquisas, cooperativas, industria e

diversos concursos. Devido a importancia do degustador na cadeia de producéo do café, torna-
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se importante conhecer mais as caracteristicas anatdbmicas da lingua do degustador e sua relagédo

durante o processo de avaliagcdo sensorial.
2.2 Morfologia e pds-colheita do café

O café pertence a familia Rubiaceae, que inclui mais de 500 géneros e cerca de 800
espécies (DAVIS et al., 2006; ANTIASARAN et al., 2000). As espécies, Coffea arabica L (café
arébica) e Coffea Canephora Pierre ex Froehne (café robusta) sdo as mais importantes, pois
correspondem a mais de 90% da producdo mundial (OIC, 2019).

O fruto do café estd composto por epicarpo ou pele, mesocarpo ou polpa, endocarpo ou
pergaminho e a semente que possui trés estruturas: pelicula prateada, endosperma (grdo ou
grios) e embrido. (RODRIGUES, 2001a; SANCHEZ; ANZOLA, 2012; BOREM; SALVA,;
DA SILVA, 2013) (FIGURA 1).

O endosperma ou gréo é constituido por células poliédricas, que estabelecem conexdes
entre as células, sdo importantes no transporte e armazenamento de agua e compostos, como
proteinas, acidos clorogénicos, alcaldides, cafeina, Oleos, acUcares, dextrina, pentoses e
celulose, entre outros (POISSON, 1997). Consequentemente, 0s compostos durante 0s
processos de pds-colheita conferem ao grdo propriedades organolépticas e sensoriais (GIOMO;
BOREM, 2011).

Figura 1 — Perfil transversal do fruto do cafe.

Endocarpo ou pergaminho Epicarpo ou pele

Mesocarpo ou polpa

Endosperma
ou grao Tegumento ou

pelicula prateada

Embrido

Fonte: autor

O processamento do café € o conjunto de operaces realizadas ap6s a colheita do fruto,

resultando na obtenc¢éo de graos de café com conteddo de umidade entre 10 e 12 % em base



18

umida. Os diferentes tipos de processamento tém realizado modificagdes para melhorar ou
otimizar os atributos de qualidade da bebida, estas modificagbes estdo relacionadas com as
condi¢cdes ambientais, a cultura, tipo de producdo etc. A figura 2 apresenta graos de cafés
obtidos por diferentes processamentos, a seguir estdo os tipos de processamento com suas
operacdes (HENAO; GUTIERREZ; OROZCO, 2017):

1. Via Seca: natural (colheita, separacéo e secagem);

2. Via Semi-seca: semi-seco (colheita, separacdo, despolpado e secagem), semi-seco
com diferentes tempos de fermentacdo (colheita, separacdo, despolpado,
fermentacdo e secagem);

3. Via umida: lavado com diferentes tempos de fermentacdo (colheita, separacéo,

despolpado, fermentacdo, lavagem e secagem).

Todos os tipos de processamento tém fermentacdo, a diferenca sdo as caracteristicas do
meio para o crescimento dos microrganismos (SCHAW, 2006). A presenca e quantidade de
microrganismos € relacionada com a qualidade sensorial da bebida de café, em que a mucilagem
é 0 meio de crescimento destes microrganismos, que podem conferir sabor, fragrancias e
aromas aos graos de café (FRANK et al., 1965; ARUNGA, 1982; BRESSANI et al., 2018) por
meio de transferéncia de massa (BOREM et al., 2008).

A pesquisa realizada por Gonzales et al (2007) apresenta como resultado que os cafés
processados por via Umida tém notas agradaveis e frutadas, florais e caramelizadas, antes e
depois do processo de torra, os cafés com processo de via seca apresentaram cafés com perfil
sensorial muito doce, fermentacdes desejaveis e os cafés com processamento de via semi-seca
apresentaram maiores concentragdes de volateis, como alcoois, &cidos, ésteres, aldeidos e
cetonas (AVALLONE et al., 2001a, 2001b; MASOUD et al., 2004).

Os diferentes tipos de processamento tém na etapa da secagem, que € um processo
simultaneo de transferéncia de calor e massa entre o produto e o ar de secagem, onde existe
remocdo de agua contida no produto por meio de evaporacdo (BROOKER; BAKER-
ARKEMA; HALL, 1992). Os frutos de café quando séo colhidos, apresentam teores de agua
entre 30% e 65% em base Umida, depois de feito o processamento, o contetido de umidade tem
que baixar até 10-12 % para garantir a qualidade microbioldgica e sensorial dos grdos de café

e a facilidade de armazenamento e comercializagao.

A secagem de café pode ser realizada com ar natural ou ar forgado em diversos
equipamentos (BOREM; REINATO; ISQUIERDO, 2013). O uso de elevadas temperaturas de
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secagem pode causar alteracGes na estrutura da membrana plasmatica e a capacidade de atuar
como uma barreira semipermeéavel, o que ocasiona a diminui¢do na qualidade do café; portanto,
0S componentes quimicos antes separados pelas membranas, entram em contato com enzimas
hidroliticas e oxidativas, afetando as caracteristicas de cor, sabor e aroma da bebida
(SALAZAR et al., 1994; BOREM et al., 2008; SAATH et al., 2010; TAVEIRA et al., 2015).

O armazenamento deve ter as condi¢des de temperatura, umidade, luminosidade, entre
outras adequadas para garantir a qualidade microbiologica e sensorial de um alimento no tempo.
Segundo Afonso (2001), durante o armazenamento, o grao de café pode sofrer deterioragdo na
cor, sendo um indicativo da ocorréncia de processos oxidativos e transformacgdes bioquimicas
de natureza enzimatica. Esses processos podem modificar quantitativa e qualitativamente os
precursores do sabor e do aroma dos grdos de café. Além disso, as condi¢Bes inadequadas de
armazenamento podem alterar o teor de agucares, o teor de polifendis e 6leos, entre outros.
Consequentemente, essas alteracbes podem gerar degradacdes dos compostos, formando

compostos indesejaveis no perfil sensorial da bebida de café (RIBEIRO, 2003).

Depois da pos-colheita do café, inicia a industrializacdo para transformar os grédos de
café verde em gréos torrados. Este processo é realizado durante a torracdo, com relacdo das
variaveis de temperatura e tempo para desenvolver modificag¢bes fisicas (umidade, volume,
peso e cor) e bioquimicas (reacdes de pirdlise, degradacdo de Strecker e reacdo de Maillard).
Como resultado deste processo sdo obtidos os perfis sensoriais (SUNARHARUM;
WILLIAMS; SMYTH, 2014) que sdo avaliados durante a prova de xicara. Estudo realizado por
Yang et al. (2016) apresenta resultados que demonstram que defeitos na torra como: ndo
desenvolvimento do grdo, grdo cru e grdo queimado, tem a presenca de 2,5-dimetilfurano, 4-

acetato -2-metoxifenol que sdo compostos indesejaveis no perfil sensorial da bebida.

Durante a torragdo, ocorre a formagdo de aroma, sabor e cor como resultado da redugéo
dos componentes dos grdos cru, como a sacarose, aminoacidos livres, acidos clorogénicos e
trigonelina, como a decomposicao de polissacarideos e proteinas. (WEI; TANOKURA, 2015).
Tambem foram identificados mais de 800 compostos volateis presentes nos grdos de café
torrado e moido que incluem &cidos, aldeidos (ULLRICH; GROSCH, 1987), alcoois,
compostos de enxofre (SILWAR, 1986), compostos fendlicos (PYPKER; BROUWER, 1970),
pirazina (REYMOND et al., 1966), piridinas (BALTS; BOCHMANN, 1987), tiofenos
(VITZTHUM; WERKHOFF, 1976), pirroles e furanos (AMSTALDEN; LEITE; MENEZES,
2001).
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2.3 Andlise sensorial de alimentos

2.3.1 Aspectos gerais da analise sensorial

A origem da analise sensorial comeca com descri¢Bes simples de fragrancias, aromas e
sabores dos alimentos, citados em diversos textos desde os anos 320 a.C., como a biblia
(COSTELL, 2002). Como resultado do crescimento da producao, transformacao e embalagem
de alimentos e produtos, foi produzido um impacto na economia, comércio e conceitos de
mercado. Consequentemente, comecaram a dar importancia a analise sensorial considerado
como a ciéncia desenvolvida para captar, medir e interpretar respostas de consumidores ante
estimulos produzidos pelos alimentos. Sendo assim, a avaliacdo sensorial é considerada como
uma disciplina jovem, apresentando a evolugdo metodoldgica na segunda metade do século XX
(LAWLESS; HEYMANN, 2010a).

O conceito de analise sensorial se iniciou como um conjunto de caracteristicas fisicas
que possui um produto, que € diferenciado e identificado pelo degustador, durante a viabilidade
microbioldgica deste (MOLNAR, 1995), para aceitar o produto (KRAMER, 1959), dependendo
do contexto da andlise sensorial (CARDELLO, 1995). Ao longo do século XX, pesquisadores
desenvolveram novas pesquisas para atingirem o conceito da analise sensorial como a disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos
alimentos, como séo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicéo. (IFT,
1975, ABNT, 1993a; STONE; SIDEL, 2004) E a partir desta medicdo, obter uma resposta da
avaliacdo, para aceitar ou rejeitar o alimento (CHAKRABORTY; DAS; DAS, 2011; DAS,
2005).

No Brasil, em 1954, comecou a aplicagdo de metodologias de analise sensorial para
avaliar o cafée (MONTEIRO, 1984; CHAVES, 1998), no laboratorio de degustacdo da se¢éo de
Tecnologia do Instituto Agrondémico de Campinas (IAC), dando origem a Clasificacao Oficial
Brasileira (COB).

A selecdo, preparo e execugdo das analises sensoriais devem garantir medir as respostas
humanas com o minimo de fatores potencialmente tendenciosos possiveis que possam
influenciar na percepcdo dos provadores, como fatores psicolégicos e fisiologicos (IFT, 1975)
e fatores externos (STONE; SIDEL, 2004). Sendo minimizados os fatores dependentes do

provador, como atitude: relacionada com a personalidade, motivagéo: interesse pessoal,
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capacidade de adaptacdo e os erros psicolégicos: habituacdo, expectativa, estimulo, l6gica,
tendéncia central, contraste, proximidade e associa¢do (STONE; SIDEL, 2004).

Os juizes ou avaliadores sensoriais sdo classificados em dois tipos, de acordo com o
objetivo e tipo da avaliacdo. Nas anélises que requerem objetividade precisam de um painel
treinado de provadores, seja na metodologia ou conhecimento do produto. Nas anélises que
precisam de consumidores habituais de um produto, juizes ndo treinados sdo convidados
(KEMP; HOLLOWOOD; HORT, 2009).

Os tipos de avaliacdes sensoriais podem ser discriminativos, descritivos e afetivos
(ABNT, 1993b), sendo aplicados por diferentes industrias como farmacéutica, alimentos e
cosmética. As avaliacGes sdo realizadas para estabelecer-se ao desenvolver um produto,
modificar formulacGes no produto, metodologia de preparo, embalagem, tipos e tempos de
armazenamento, etc. (FERREIRA et al., 2000). Apresentam diferengas estatisticamente

significativas, que possam afetar a industria positiva ou negativamente.

Os métodos discriminativos pretendem identificarem se existe diferenca ou ndo entre
duas ou mais amostras. Os métodos descritivos procuram definir as propriedades do produto e
medir 0 mais objetivamente possivel, tornando-se mais importante a magnitude ou intensidade
dos atributos avaliados no produto (ANZALDUA, 1994). Os métodos afetivos estabelecem a
aceitacdo ou rejeicdo de um produto. (IFT, 1981).

2.3.2 Analise sensorial de café especial

O consumo e producdo de café teve um crescimento grande na década de 1990
(SIQUEIRA, 2005), o que acarretou no crescimento de novas pesquisas para entender o café

desde a perspectiva da qualidade.

A Specialty Coffee Association of America (SCAA) surge no ano de 1982 entre jovens
conhecedores da inddstria de café com uma visdo de melhorar a qualidade dos gréos do cafe.
No ano de 1998, foi criada na Europa a Specialty Coffee Association of Europe (SCAE) e no
ano de 2017, eles se uniram para criar a Specialty Coffee Association (SCA), com atuagéo
internacional (SCA, 2018).

Na industria cafeeira existem diversas metodologias para avaliar e classificar o café em
diferentes etapas da producéo, levando a muitos sistemas de classificagcdo relacionados ao tipo
de planta, origem, tratamento do processo, contagem de defeitos ou tamanho do gréo (RIBEIRO

et al., 2009). Atualmente, a SCA tem diversas pesquisas em andamento e estabelecido o
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protocolo para anélise sensorial (prova de xicara) de cafés especiais, contando com um painel
de provadores e juizes, que possuem o titulo de Q-grader. Portanto, a avaliacao sensorial € uma
ferramenta crucial e importante para determinar a qualidade do consumo de café e atualmente,
0 preco do café ndo commodity no mercado (BOREM, 2011; LINGLE, 2011).

O uso da prova da xicara tem diversos pontos fracos ressaltados por pesquisadores,
devido a subjetividade que tem na metodologia, numero de juiz, custos altos e a experiéncia
que precisa ter o degustador para ser aplicado (DONFRANCESCO; GURIERREZ;
CHAMBERS, 2014; LOUZADA, et al., 2018). Portanto, nos Ultimos anos, novas metodologias
vém sendo aplicadas de tipo descritivas e comparadas com a metodologia da SCA (OYOLA;
TRUJILLO; GUTIERREZ, 2016), e outras como tempo e intensidade, Check-All-That-Apply
(CATA), comparacdo pareada, etc.

A avaliacdo do chamado tempo-intensidade é frequentemente usada na descri¢do de
sabor em alimentos e bebidas (PINEAU et al., 2009), a resposta é captada por um programa
(LAWLESS; HEYMANN, 2010b) e é aplicado pela facilidade e custo de aplicacdo. Pesquisas
aplicadas para café com a metodologia do tempo-intensidade (AZEVEDO; SCHMIDT,;
BOLINI, 2015). Além disso, também ¢ aplicada para avaliar como atributo a amargura da
bebida e o efeito do retrogosto no aroma (GOTOW et al., 2015a, 2015b, 2017).

A avaliacdo Check-All-That-Apply CATA é um método simples e rapido que fornece
informacdo descritiva dos consumidores, selecionando palavras derivadas de um glossario
especifico resultando em facil entendimento (ARES; JAEGER, 2015). Pesquisas realizadas
com esta metodologia para café foram determinar se as respostas emocionais e 0s atributos
sensoriais do café variam em fun¢do da temperatura da bebida (PRAMUDYA,; SEO, 2018).
Também aplicaram avaliar atributos de impressdo global, aroma e sabor em cafés extraidos
expresso e prensa francesa (ESPITIA, 2019). Assim como, a percepcao de aroma em cafés com
diferentes niveis de torracdo (GIACALONE, et al., 2019) e as variagbes das propriedades
sensoriais dos itens de vegetais e café / cha respeitando o nivel lembrado do amargor (TOFFOLI
etal., 2019).

As tecnicas de decisdo multicritério (TDM) séo utilizadas para encontrar uma resposta
dependente de varios critérios. O processo de andlise hierarquica (PAJ) € uma metodologia de
TDM que permite utilizar elementos racionais e intuitivos pelo juiz para selecionar a melhor
amostra respeitando a diversos critérios (SAATY, 2008). Trabalhos realizados por Oyola,
Trujillo e Gutierrez (2016) comparam a metodologia da SCA com PAJ com painel de
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degustadores expertos concluindo que a técnica permitiu definir classificacdes de preferéncias,
facilitando decisdes em juizes treinados com resultados semelhantes obtidos pela metodologia
SCA.

Todas as pesquisas ainda tém o foco global da metodologia respeito de como aplicar e
conduzir a andlise sensorial, como as anteriormente citadas. Também tem pesquisas com
objetivos para determinar o nimero de degustadores (LOUZADA et al., 2018). Além disso,
aplicacdo da prova de xicara com diferentes horarios (PEREIRA, 2017), capacidade de
discriminacgdo dos consumidores em comparagdo com os juizes certificados Q-grader (ARCE
e LINNEMANN, 2010) e optimizacdo na metodologia de aplicagdo e fadiga sensorial dos
degustadores (DONFRANCESCO, 2014).

Segundo Hayes e Keast (2011), a fisiologia do paladar influencia significativamente
0s gostos e preferéncias do consumidor. Diversas pesquisas associam a percepgao do paladar
com fatores externos como: diferentes elites sociais (GOMEZ; SPIELMANN, 2019),
iluminacdo, quantidade do produto e tipo de roupa de mesa (BSCHADEN et al., 2020), o
armazenamento (JENSEN et al., 2011), envelhecimento (UBEDA, 2019), educacao sensorial
(WAHL, 2019; WHITE, 2020), diferente tipo de cultura (PRESCOTT, 1998;
ALBURQUERQUE et al., 2019) e capacidade de resposta ao 6-n-propiltiouracil (PROP) e
Densidade Fungiforme das Papilas (DPF) entre duas culturas diferentes (CATTANEO et al.,
2020), caracteristicas fisicas atraentes das pessoas no ambiente de consumo (LIN; HOEGG;
AQUINO, 2018) e diversos produtos alimentares que podem melhorar a percepcao do paladar.

No café, pesquisas mais especificas encontraram que a percepcdo global pode estar
modificada pelos compradores e consumidores, de acordo com o tipo da embalagem,
informacdes do cafeé, tipo de lugar do consumo, cultura e peso, formato e cor da Xxicara
(SPENCE; CARVALHO, 2018; 2019; 2020; SPENCE et al., 2017), tudo relacionado com
fatores externos no momento da compra o de tomar o café. Mas, o degustador desde seu
comportamento fisiolégico do paladar, especificamente das papilas gustativas e possivel
impacto durante a avaliacdo sensorial e processo de capacitacdo na prova da Xxicara e

treinamento ainda ndo sdo encontradas na literatura.

2.3.2.1 Metodologia da SCA

A andlise sensorial pela metodologia da SCA, tem o objetivo de identificar os graos de

cafés com as caracteristicas de melhor aspecto fisico, auséncia de algum tipo de defeito,
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qualidade de bebida superior, alto potencial de expressao no perfil sensorial (LINGLE, 2011)
com aplicabilidade em pesquisas e comércio.

O protocolo da anélise comeca com o preparo da amostra, fazendo leitura de conteddo
de umidade, o qual deve estar na faixa de (8-10% café cru) (10-12 % café pergaminho) em base
Umida, depois, devem ser retirados os defeitos fisicos. Posteriormente, o torrador deve fazer um
perfil de torra padrdo com uma cor final meia entre 65 e 55, de acordo com a escala Agtron. O
perfil deve garantir a expressao dos grdos em um tempo entre 8 até 12 minutos. Terminado o
processo de torracdo, os grdos devem ter um tempo de repouso de 8 até 24 horas antes da

degustacéo.

A amostra deve ser moida ndo mais do que 15 minutos antes da infusdo com agua, a
relacdo é de 8,25 gramas de café por 150 ml de agua, durante um tempo de infusdo de 4 minutos.
As caracteristicas da agua devem ser limpa e sem odor, com uma temperatura 93 °C +/- 2 °C.
Apos a infusdo os degustadores devem liberar os aromas, que ficam na costra formada pelo café
(Figura 3a). Este processo é conhecido como quebrar a xicara (Figura 3b), e inicia a degustacéao
em quente (70- 80 °C), morno (50-60 °C) e frio (35-40 °C). Durante a prova da Xxicara, sdo
avaliados 10 atributos e existe a possibilidade de descrever todas as percepcdes nestes atributos,
fragréncia/aroma, sabor, finalizacdo, acidez, corpo, uniformidade, balanco, xicara limpa,
docura, geral (Figura 3). Depois de que cada degustador avaliou os atributos entre 6 e 10, de
acordo com a escala de qualidade, € realizada a somatoria dos atributos para assim concluir
quais sdo os cafés especiais com pontuac¢Ges qualitativas que devem atingir pelo menos uma
pontuacio de 80 pontos e as descri¢des do perfil sensorial (GIOME; BOREM, 2011; LINGLE,
2011; SCA, 2019). Os cafés especiais podem estar classificados de acordo com a pontuacgéo
final como: muito bom 80-84,99 pontos; excelente 85-89,99 pontos; extraordinario 90-100

pontos e ter diferentes perfis sensoriais com um fator de consumo e preferéncia amplo.
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Figura 2 - a) costra formada durante a infuséo de café e a agua. b) liberacdo de aromas na
andlise sensorial pela metodologia da SCA (quebra da xicara).

Fonte: autor

O treinamento e a prova para certificar os degustadores como Q-grader incluem durante
0s 6 dias testes de fragrancia e sabores, entre outros apresentando a importancia da percepcao
de fragréncias e aromas. Por isso, ja tem pesquisas desenvolvendo o Iéxico do café associado
para sabor e aromas (BHUMIRATANA; ADHIKAR; CHAMBERS, 2014; CHAMBERS et al.,
2016). Além disso, é avaliado a percepcdo de sabores basicos e o desenvolvimento na
metodologia padréo, avaliado repetitividade nos resultados. Devido a crescente demanda de
pessoas para tonarem-se Q-grader, algumas cooperativas e instituicdes oferecem cursos,
capacitacbes e treinamentos, mas elas devem garantir aplicagdo de metodologias de
treinamento, diversas pesquisas com café realizam treinamentos, mas com objetivos de
implementacdo de novas metodologias, o que geralmente é realizado com degustadores Q-
grader (CHAPKO; SEO, 2019; DONFRANCESCO; GUTIERREZ;, CHAMBERS, 2019;
STEEN et al., 2017; STOKES; O'SULLIVAM; KERRY, 2016). Porém, ja tem aplicada a
metodologia de treinamento para a avaliacdo da SCA em jovens que ndo tinham conhecimentos
prévios desta analise sensorial para cafés especiais, o treinamento foi realizado com a le nez du
café, testes basicos de reconhecimento de sabores e aromas e sessfes de degustacdo para um
treinamento total de 72 horas, o grupo apresentou resultados semelhantes nas pontuagdes
obtidas pelos degustadores (GUTIERREZ; BARRERA, 2015).



Figura 3 - Formulario de avaliacédo de cafés especiais para analise sensorial de acordo com o protocolo oficial da SCA.
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Specialty SCA-Formulirio de avaliacio Sensorial de café
Coffee Escala do Qaulidade;
Association| nNome: 600-Bom  7.00-MuitoBom  8.00 - Excelente 9.00 - Excepcional
625 725 825 925
Data: 6.50 7.50 8.50 9.50
8.75 7.75 8.75 9.75
Amostra # | wwe Pontos: Pontos: Pontos: Ponlos: Pontos: Pontos: Pontos: Total
o Fragrincia/Aroma Sabor Acidez Corpo Uniformidade Xicara Limpa Geral
anananonanananonanannnonananannn ooooo ooooaao [hhinhindi
6 7 8 9 1[‘9 7 8 9 1CJ6 7 8 9 icys 7 8 9 10 ” 7 8 9 1C
Seco Qualidades Crosta Pomos:l Intensidade Intensidade Pontos: Ponros:l Defeitos
ﬁ bbbt inhubnbnllooooo |90 2,0
el i lel '9' ||< Baixa Pouco el lrl Isl lol 'xc Forte=4 DXD=D
Obs: Total Final

Fonte: SCA, 2019 modificado
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2.4 Sistema sensorial: sentidos fisicos e quimicos

Todo organismo vivo geralmente tem a capacidade de receber informagdes do meio
ambiente e reconhecer essas informacdes e integra-las para obter uma resposta de maneira que
possa relacionar-se com esse meio externo. Os orgaos dos sentidos sdo extensdes altamente
especializadas do sistema nervoso (VAN DE GRAFF, 1942), compostos de receptores, que séo
estruturas especializadas em captar estimulos, estdo em contato com fibras nervosas aferentes

que levam as informacdes até o cérebro.

A sensacao é o processo inicial de deteccdo e codificacdo da energia ambiental, sendo
0 contato inicial entre o organismo e o ambiente com experiéncias bésicas, fundamentais e
diretas geradas por estimulos fisicos simples. A percepcdo refere-se a resposta de processos
psicolégicos que estdo implicados o significado, as relacbes, o contexto, o humor, as
experiéncias passadas e a memdria. O processo perceptivo inclui a interpretacdo dessas
sensacOes, fornecendo significado e organizacdo de acordo com a resposta obtida entre os
Orgdos sensoriais, cérebro (SCHIFFMAN, 2004) e o sabor é o processamento multissensorial,

que integra pelo menos trés diferentes canais sensoriais: paladar, olfato e somatosensorial.

2.4.1 Sentidos fisicos

O sistema sematossensorial leva informag6es ao Sistema Nervoso Central (SNC) sobre
0 estado do corpo e de seu contato com o mundo. Este mecanismo de trabalho é realizado por
meio de diversos receptores sensoriais, que tem como funcdo a transducdo de energias
mecanicas (pressao, alongamento, luminosidade e vibracfes) e térmicas em sinais elétricos.
Estes sinais sdo potenciais geradores e refletem informagdes sobre as caracteristicas do
estimulo. Os sentidos fisicos sdo a audi¢do, o tato e a visdo (BEAR; CONNORS; PARADISO,
2008; KOEPPEN; STANTON, 2009).

Durante a analise sensorial para diversos alimentos, a audicdo € muito importante para
avaliar as amostras respeitando a impressao geral (DANA et al., 2004), principalmente o
barulho durante a mastigabilidade, sendo relacionado com a crocancia (CHENG et al., 2007),
dureza (PHILIPP et al., 2017) e liquido quando € engolido relacionado com o corpo. Na prova
de xicara, 0 sentido da audicdo ndo € estimulado pelo alimento, porém para pesquisas de
consumo em ambientes, pode ter influéncia sobre a resposta do avaliador (SPENCE;
CARVALHO, 2019).
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O sentido do tato recebe informacdes da textura e temperatura de alimentos e bebidas,
sendo as percepgdes tateis influentes no prazer de comer (OLIVEIRA, 2010). Na prova de
Xicara o tato é o responsavel por perceber um dos atributos avaliados, o corpo; e identificar a

adstringéncia que representa um defeito na bebida.

A percepcéo da visdo fornece informagdes dos alimentos como cor, tamanho, peso,
forma, textura, entre outras que permitem inferir uma impressao global do alimento ou produto.
E considerada relevante porque essa propriedade pode fazer com que um alimento seja aceito
ou rejeitado imediatamente pelo consumidor sem ter provado (ANZALDUA; MORALES,
1994). Isso ocorre quando o 6rgdo dos olhos entra em contato com o a luz, que entra na lente
do olho e se concentra na retina, onde 0s receptores que sdo 0s cones (detecta as cores) e
bastonetes (visualiza a forma e a luz escura), sdo responsaveis pela transformacéo dos estimulos
(RODRIGUES, 2001b), levam os impulsos nervosos para o cérebro através do nervo éptico e
é obtida a resposta (MEILGAARD et al, 2006).

A visdo é o primeiro sentido do degustador que interage na prova da xicara com a
amostra, fornecendo informag6es importantes a considerar, tipo do processamento, tempo de
desenvolvimento do gréo (relacdo tempo vs temperatura), moagem (extracdo durante a infuséo)

e possivel curva de torra utilizada (perfil sensorial).

2.4.2 Sentidos quimicos

Os sentidos quimicos sdo o gosto e o olfato, que para obterem uma resposta dependem
de estimulos quimicos, encontrados em alimentos, bebidas ou no ar. (KOEPPEN; STANTON,
2009). Os quimiorreceptores denominados corpusculos gustativos encontram-se localizados na

lingua e na epiglote, sdo encarregados das respostas dos 6rgéos do olfato e do gosto.

O sentido fisiologico do olfato é representado pelas células olfatdrias situadas na
mucosa das porgdes superiores da cavidade nasal, isto é, na regido olfatorias da tinica mucosa
do nariz. Delas, partem prolongamentos centrais, os filetes do nervo olfactério que atravessam
a lamina crivosa do osso etmoide e atingem o bulbo olfactério, de onde os impulsos s&o
transmitidos pelo trato olfactorio a centros rinencefalicos (compreende formacgdes cerebrais
responsaveis pela recepcao, conducgdo e integracdo das sensagdes) (ERHART, 1974). Os seres
humanos tém a habilidade de detectarem as moléculas quimicas vaporizadas no ambiente
(geralmente de reduzida massa molecular), sendo capaz de identificar, reconhecer e associar
cerca de 10.000 odores (AXEL, 2006).
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O sentido fisioldgico do paladar, possui a capacidade de detectar nos produtos, através
de receptores gustativos, estimulos quimicos para obter respostas (MESH, 2009). Fazem parte
dessas respostas 0s sabores basicos: doce, azedo, amargo e salgado (GUYTON; HALL, 2001;
GANONG, 1996). O ultimo dos sabores basicos citados € o umami cuja traducao literal é
saboroso (KIM et al., 2004). A identificagdo de sabores segundo Hanig (1901), atribui que a
percepcao e sensacdo de cada sabor basico sé poderia ser percebida em uma area especifica do
dorso lingual, o que foi alterado no tempo com outras pesquisas por Nelson et al. (2002) e
Huang et al. (2006), que relataram que todas as areas da lingua que possuem receptores

gustativos respondem a todos 0s gostos.

A percepcdo retronasal ocorre quando os volateis dos alimentos fluem da boca através
da parte posterior da garganta, atingindo a cavidade nasal pela faringe (PETRACCO, 2001),
por meio dos quais os volateis interagem com 0s receptores no epitélio olfativo, gerando
estimulos nervosos olfativos e transmissao de sinais atraves do bulbo olfativo para a cavidade
nasal. O cérebro que processa a informacgdo sensorial como reconhecimento de odor
(MOMBAERTS, 2001). Este processo de percepcdo retronasal durante a prova da Xxicara com
os degustadores também é percebido através da experiéncia e da memaria olfativa treinada,
relacionada com os estimulos recebidos pela fragrancia e o aroma do café em po e a bebida,

assim, é obtido uma parte do perfil sensorial da bebida.

A lingua é o 6rgédo do gosto, onde se encontra 0 maior namero de células receptoras do
paladar, no entanto, no palato mole, laringe, faringe e parte superior do es6fago estdo em menor
guantidade (KOEPPEN; STANTON, 2009; KHANA; BESNARDB, 2009). As papilas
gustativas sdo estruturas especializadas em forma de cebola, contem corpusculos que séo um
grupo de 30 a 100 células gustativas encontradas no epitélio das papilas gustativas
(CHANDRASHEKAR et al., 2000; JUNG et al., 2004; FINGER et al., 2005), onde cerca de
5.000 corpusculos podem cobrir a face lingual e dependendo do tipo da papila gustativa, seu
namero e localizagdo séo diferentes. (DOTY; MILLER, 1995; CHANDRASHEKAR et al.,
2000). Eles contém células neuroepiteliais especializadas que transmitem informacdes de sabor
(FINGER et al., 2005; MA et al., 2018; ROMANOV et al., 2018).

As papilas gustativas sdo classificadas como célice ou circunvalado, fungiforme,
foliaceo e filiforme (MISTRETTA, 1991; FIGUN; GARINO, 2006) com diferente distribuicdo
espacial. As papilas circunvalada e foliar estdo localizadas nas regides central e lateral,
respectivamente, do ter¢o posterior da lingua, os seres humanos tém cerca de 10 papilas
circunvaladas. As papilas foliadas estdo localizadas na borda lateral posterior da lingua e
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contém centenas de papilas gustativas, as papilas fungiformes, cobrem os dois tercos da frente
da lingua e tém a forma de cogumelo e tém um pequeno nimero (1 a 3) de papilas gustativas
na superficie apical (MISTRETTA, 1991).

Figura 4 — Distribucdo das papilas gustativas presentes na lingua e percepacéao de sabores
bésicos.
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Fonte: adaptacdo de Montmayeur e Matsunami (2002); Gravina, Yep e Khan (2013).
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As células receptoras sao classificadas em células tipo | (escuras), células tipo 11 (leves),
células tipo Il (intermediarias) e células basais (MISTRETTA, 1991). As células do tipo Il
sd0 bem caracterizadas por possuirem contatos sinapticos convencionais com processos
nervosos (YANG; STOICK; KINNAMON, 2004; YANG et al., 2007). Cada tipo de célula
expressa marcadores moleculares especificos. Estudos relacionam as células tipo 1l e tipo 111
como células especializadas que traduzem estimulos gustativos em sinais neurais
(CHAUDHARI e ROPER, 2010). Dependendo do tipo, elas tém o processo de renovacao
constantemente a partir de progenitores (OKUBO et al., 2009; OHMOTO et al., 2017;
MARTINEZ et al., 2013) com uma vida util limitada de 8 a 10 dias (PEREA; NAGAI;
CHAUDHARI, 2013). Embora sejam as papilas importantes e indispensaveis na percepgao de
sabor, ainda ndo sdo encontradas pesquisas que relacionem elas com a capacidade de uma

pessoa durante a analise sensorial do café.
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Resumo

Este estudo teve como objetivo verificar a efetividade da metodologia aplicada para o
treinamento de jovens em cafés especiais e determinar a relacdo entre a anatomia das papilas
gustativas e o desempenho de um painel sensorial como estudo de caso. Foi realizado o
treinamento com 10 pessoas. Se aplicaram testes discriminativos e descritivos para amostras de
café ndo especial, café especial, gostos basicos e aromas basicos. Também foi aplicada a
metodologia de avaliacdo sensorial para cafés especiais de acordo com o protocolo da SCA.
Foram capturadas imagens da lingua em uma faixa de 20 dias, em quatro leituras diferentes,
para fazer contagem, area e tamanho das papilas. Foram atingidos acertos pelo painel sensorial
nos sentidos de olfato, visao e paladar de mais de 90% no final do treinamento, no inicio s6
20% do painel ndo apresentaram diferencas estatisticas na analise sensorial com o perfil
sensorial das amostras, no final 70% ndo apresentaram diferencas estadisticas significativas.
Observou-se uma possivel relagdo entre o desempenho dos degustadores e a area das papilas.
Concluiu-se que a metodologia utilizada para o treinamento e capacitacdo do painel sensorial
de jovens foi promissora e de acordo com os resultados pode-se inferir que a area e nimero de
papilas gustativas possuem uma relacdo com o desempenho do degustador durante a analise
sensorial.

Palavra chave: andlise sensorial, anatomia da lingua, degustadores, capacitacao.

ABSTRAC

This study aimed to verify the effectiveness of the methodology applied for training
young people in specialty coffees and to determine the relationship between the anatomy of the
taste buds and the performance of a sensory panel as a case study. Training was conducted with
10 people. Discriminative and descriptive tests were applied to samples of non-special coffee,
special coffee, basic tastes and basic aromas. The sensory evaluation methodology for specialty
coffees was also applied according to the SCA protocol. Images of the tongue were captured
over a 20-day range, in four different readings, for counting, area and size of the papillae.
Corrections were achieved by the sensory panel in the senses of smell, vision and taste of more
than 90% at the end of the training, at the beginning only 20% of the panel did not show
statistical differences in the sensory analysis with the sensory profile of the samples, at the end
70% 1 do not have significant statistical differences. A possible relationship was observed
between the performance of the tasters and the papillae area. It was concluded that the
methodology used for the training and qualification of the youth sensorial panel was promising
and according to the results. It can be inferred that the area and number of taste buds have a
relationship with the taster's performance during sensory analysis.
Keyword: sensory analysis, tongue anatomy, training, tasters.
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INTRODUCAO

A anélise sensorial € uma ferramenta fundamental e importante para o desenvolvimento
de qualquer objetivo de pesquisa, principalmente na industria de alimentos (VARELA; ARES,
2012). Na producdo de cafés especiais a Specialty Coffee Association SCA, em resposta a
demanda de conhecimentos, crescimento de producdo e consumo de cafés de qualidade ao final
do século XX, elaborou a metodologia sensorial para avaliar cafés especiais (Specialty Coffee
Association of America - SCAA, 2015). A Coffee Quality Institute CQI é o responsavel por
certificar os degustadores como juizes especializados, denominados como Q-grader, por meio
da prova da xicara pela metodologia da SCA.

Desde o desenvolvimento desta metodologia, a cadeia de producdo de cafés especiais
tornou a analise sensorial indispensavel para descrever as caracteristicas sensoriais do café e
assim poder competir no mercado para obter um preco maior. Isso é possivel devido aos
resultado obtidos pelo degustador no perfil sensorial da bebida, consequentemente, os cafés de
qualidade sdo diferenciados dos cafés commodity e como resultado possuem um preco com
valor agregado (GIOMO; BOREM, 2011; DONFRANCESCO; GUTIERREZ; CHAMBERS,
2019).

Além disso, o degustador pode ter um perfil de pesquisador, onde ele com sua
experiéncia tem a capacidade de aprovar modificacOes desde a colheita até o preparo da bebida
e identificar processos que interferem na qualidade da bebida em qualquer etapa de producéo.
Atualmente, tem uma demanda alta de Q-grader, desde cooperativas, centros de pesquisa,
universidades e compradores de café.

Os fatores extrinsecos e intrinsecos influenciam o degustador durante a avaliacdo
sensorial de qualquer produto, principalmente na industria alimentar (STONE; SIDEL, 2004).
Por isso, deve-se compreender quais fatores que interferem durante a degustacéo, para que estes
sejam evitados e/ou minimizados, tornando a avalia¢do sensorial mais eficiente. Dentro desses
fatores esta a fisiologia e anatomia do degustador, que é importante, pois seus 6rgaos sdo 0s
responsaveis por processar informacoes e dar resposta durante a aplicacdo da andlise sensorial.

Também deve-se garantir capacitacdes e treinamentos para que se formem juizes confiaveis.

Os sentidos fisicos e quimicos de cada pessoa Sd0 0S responsaveis por obterem as
informacdes do meio, processa-las com o sistema nervoso e com o cérebro obter uma resposta
(FINGER et al., 2005; MA et al., 2018), na analise sensorial estas respostas sdo focadas para

um objetivo especifico da pesquisa, em que cada sentido tem o 6rgao responsavel para obter
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uma informacédo, e sua interacdo possui uma relagdo com a percep¢do multissensorial e

impresséo geral.

O paladar € parte dos sentidos quimicos, 0 6rgdo da lingua possui maior quantidade de
papilas gustativas (KOEPPEN; STANTON, 2009). As células receptoras do paladar
encontradas nas papilas sdo as responsaveis por processar 0s sabores basicos, estimulando os
5.000 corpusculos e as células neuroepiteliais especializadas que transmitem informac6es
(CHANDRASHEKAR et al., 2000; ROMANOV et al., 2018). Além disso, possui a capacidade
de renovacdo celular com periodos de tempo entre 8 e 10 dias, de acordo com o tipo de célula
e a sua importéncia na estimulacdo dos sabores (PEREA; NAGAI;, CHAUDHARI, 2013).
Atualmente, ndo foi encontrada na literatura resultados relacionando a regeneracédo das papilas
gustativas com a percepcao dos alimentos, capacidade e criacdo de memdria. Segundo Hayes e
Keast (2011) a anatomia do paladar influencia significativamente os gostos e preferéncias do
consumidor, pode-se inferir que as papilas gustativas também apresentem alguma relagéo.

A avaliacdo de cafés especiais € realizada por um painel sensorial de juizes treinados,
devido a complexidade do alimento e o grande nimero de amostras (DONFRANCESCO;
GUTIERREZ; CHAMBERS, 2004). Por isso, atualmente, sdo realizadas pesquisas na area de
treinamento com novas metodologias mais rapidas, como no caso de estudos e com
consumidores (TOFFOLI et al., 2019; ESPITIA, 2019; LOUZADA, et al., 2018). Também,
existem pesquisas no desenvolvimento de novas avaliagdes como Check-All-That-Apply
(CATA), tempo- intensidade e Técnicas de Decisdo Multicritério (TDM), nestas pesquisas 0
painel de provadores é composto por provadores treinados pela SCA e em seguida estes mesmos
provadores séo treinados na nova metodologia (PRAMUDYA,; SEO, 2018; GIACALONE, et
al., 2019; AZEVEDO,; SCHMIDT; BOLINI, 2015; GOTOW et al.,, 2017; OYOLA,
TRUJILLO; GUTIERREZ, 2016). Alem disso, foi reportado por Gutierrez e Barrera (2015)
treinamento pela metodologia da SCA com jovens por meio da aplicagdo de testes de
reconhecimento basico de sabores e aromas obtendo resultados entre o grupo treinado e o paneil
sensorial de degustadores, pontuacdes similares. As cooperativas e institutos oferecem
capacitacbes e treinamentos com tempos de duracdo entre 2 e 6 dias, que podem ndo ser
suficiente para a criagdo da memoria sensorial, repetitividade e reprodutibilidade dos

resultados.

A literatura de analise sensorial de café é carente em pesquisas que verificam a relacdo
entre fatores fisiol6gicos e a anatomia das papilas gustativas, bem como o desempenho do
degustador. Diante disso, 0 presente estudo teve como objetivo determinar a relagdo entre a
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anatomia das papilas gustativas e o desempenho de um painel sensorial de jovens durante a
capacitacdo e treinamento com cafés especiais. Além disso, verificou-se a efetividade da

metodologia aplicada para o treinamento destes jovens.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no Polo de Tecnologia em Qualidade do Café/ Agéncia de
Inovacao do Café - Inova Café, na Universidade Federal de Lavras, durante 8 meses (novembro
2018-junho de 2019). A pesquisa foi aprovada pelo comité de ética em seres humanos da
UFLA, com o numero de registro 2.984.376. O desenvolvimento da metodologia de
treinamento, foi fundamentado em relatos cientificos e normas padronizadas de acordo com a
International Organization for Standardization 1SO 8586-2 (2012); ISO 6658 (2005); Quintana
et al. (2016); Wang (2016); Flores (2015); Alves (2014); Bermeo (2014); Bustillos (2011);
Minim (2006); Stone e Sidel (2004).

Foi executado em trés fases, fase 1: recrutamento e selec@o do painel ndo especialista
em andlise sensorial de cafés especiais; fase 2: treinamento e captura das imagens de papilas
gustativas e fase 3: processamento de dados.

Foram utilizadas 36 amostras de cafés especiais (Classificados de acordo a metodologia
da SCA entre 80-100 pontos) e néo especiais (classificados de acordo a ABIC) de diferentes
paises de producéo (Brasil, Coldmbia, Honduras e Peru) e processamento.

Os cafés crus foram preparados de acordo com a metodologia da SCA com adaptacdes,
antes da aplicagéo dos testes passando pelas peneiras, catados e torrados por tamanho e forma,
as peneiras utilizadas para os grdos moca foram 13-12-11 e para os graos chatos 15-16 e 17-18-
19.

O tempo entre a torra e a aplicacdo dos testes foram 8 horas no minimo e 28 horas no
maximo, para realizar a torra foi utilizado o equipamento Probat para amostra de dois cilindros
com aquecimento de gas, com o peso de amostra de café cru padronizado de 100 gramas. As
leituras da cor foram feitas no equipamento Agtron M-basic |1, trés repeticoes por amostra.

Os cafés foram moidos no maximo 20 minutos antes de aplicar 0s testes na moagem
para prova de xicara no equipamento moinho modelo Guatemala K32S21marca Mahlkénig
Inc., exceto os cafés comerciais. Sempre foram utilizados 0os mesmos equipamentos durante o

desenvolvimento da pesquisa.

Fase 1: recrutamento e selecéo
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Foram recrutadas 36 pessoas. Foi aplicado um formulério para obter informacgoes
bésicas que possam ser relacionados durante o treinamento com a evolugdo do provador. Foram

aplicados os testes: Ishihara, reconhecimento de gostos basicos, aromas basicos.

O primeiro teste foi de Ishihara onde foram apresentadas 10 séries de imagens com
nameros, para detectar a doenga visual de daltonismo. O critério de selecdo foi de acerto de
100%.

O segundo teste aplicado foi de reconhemiento de sabores basicos. As solugdes basicas
foram preparadas, para percepcao da acidez (acido citrico 0,04-0,07%), amargor (cafeina 0,03-
0,06%), dogura (sacarose 0,4-0,8%) e salinidade (NaCl 0,08-0,15%), foram apresentadas de
cada concentragdo, 25 ml. Como critérios de selecdo, perceber pelo menos uma concentracdo
de cada gosto ou 60% de acerto (GUTIERREZ; BARRERA, 2015; VENTURA, 2016; SZE,
2018).

O terceiro teste foi de reconhecimento de aromas bésicos de 20 amostras: alcool, alho,
banana, batata, baunilha, cacau, café cru, café torrado, canela, cravo, cebola, couro, liméo, mel,
noz-moscada, orégano, pepino, pimenta, terra e vinagre. As amostras foram embaladas em
recipientes escuros e o teste foi aplicado com luz baixa e vermelha. Como critério de selecédo
ter acertado 66% dos aromas (GUTIERREZ; BARRERA, 2015).

Foram aprovados nos testes 30 pessoas e selecionadas 15 que possuiam as porcentagens
de acerto mais alto. Até o final do treinamento, chegaram 10 pessoas. Na tabela 1 sdo

apresentadas as caracteristicas dos 10 participantes que realizaram o treinamento completo.
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Género Feminino
Masculino
Habitos de atividade fisica Sim
Estudante G raduat;aoN
Pds-graduacao
Sofre doengas Sim
Habitos de leitura Sim
Habitos de cozinhar Sim
Consumo de cigarro Sim

Consumo de bebidas alcodlicas

1 a 4 vezes por semana

Consumo de medicamento

1 a 4 vezes por semana

Mais de 4 vezes por semana

Consumo de café

1 a 4 vezes por semana

Mais de 4 vezes por semana

Conhecimentos em analise Sim
sensorial

Nao

) , Sim

Conhecimentos geral de café

Nao
Conhecimentos de metodologias Sim
de anélise sensorial em café. Nao
Tem realizado anélise sensorial Sim
pela metodologia da SCA

Nao
Conhece atributos avaliados na sim
analise sensorial de cafés
especiais

Nao

60 %
40 %
50%
60%
40%
10%
100%
100%
0%
70%
10%
20%
20%
80%
Pouco
Basico
Muito
0%
Pouco
Basico
Muito
0%
100%
0%
Poucas vezes
Alguma vez
Muitas vezes
70%
Fragrancia/aroma
Sabor
Sabor residual
Acidez
Corpo
Docura
Uniformidade
Balanco
Textura
0%

60%
40%
0%

0%
90%
10%

10%
10%
10%

100%
100%
80%
90%
90%
100%
60%
30%
10%

Fonte: Do autor

Para concluir a fase 1 foi realizada uma prova de Xxicara, com prévia instrugdo de

preenchimento do formulario da SCA, de acordo com a metodologia da SCA (2019). Foram

avaliadas 4 amostras de café com trés repeticGes em uma sessdo. Na tabela 2, se apresentam os

cafés utilizados na prova de xicara, fornecendo informagdes dos perfis de torra e sua

classificacdo de qualidade.
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Tabela 2 — Caracterizacdo das amostras de cafés torrado para a prova de xicara inicial.

Temoo de Cor do café torrado
Café po (Escala Agtron) Caracterizacdo
torra (min.)
L1 ‘ Lo ‘ L3

A 10 65,4 62,8 64,7 Cafe superior-velho (2 anos)
B 8:30 65,0 64,8 64,3 Café superior
C 8:33 64,5 63,6 64,3 80
D 8:50 64,5 63,2 64,0 84

*L1: leitura um; Lo: leitura doi; Ls: leitura treis.
Fonte: Do autor

Fase 2: treinamento

O treinamento foi conduzido em 7 etapas, durante 3 meses, com encontros durante 0
dias uteis, com tempo de duracdo média entre 40 até 90 minutos. Etapa 1: conhecimento basico;
etapa 2: sentido fisioldgico da visdo; etapa 3: sentido fisiolégico do olfato; etapa 4: relacdo
fragrancia/nivel de torracdo; etapa 5: fragrancia; etapa 6: sentido fisioldgico do gosto e etapa 7:
interacdo entre os sentidos fisioldgicos.

Etapa 1: Foram realizadas trés palestras com os tdpicos seguintes: fisiologia e
composic¢do dos grdos de café, tipos de processamento do café, armazenamento e transporte de
café, tipos de cafés especiais no mundo, relacdo da pds-colheita com os defeitos fisicos e
sensoriais, analise fisica e sensorial de cafés especiais, classificacdo de cafés especiais SCA e
ABIC e importancia da torracdo e da moagem na degustacdo. O tempo de treinamento foi de
trés horas no total com trés encontros.

Etapa 2: Foram aplicados testes discriminativos para treinamento do sentido fisioldgico
da visdo, em relacdo aos niveis de torracdo de cafés. O tempo de treinamento foi de trés horas
no total com trés encontros. Na tabela 3, sdo apresentados o nivel de torra e leituras dos cafés
utilizados nesta etapa. As amostras foram apresentadas em uma folha branca, cada nivel de torra
em circulos de didmetro de 2 centimetros (cm) e separagdo entre as amostras de 4 cm, 0s testes
foram aplicados com alta luminosidade do lugar.

O primeiro teste foi o triangular, foram apresentadas trés amostras de café, duas
amostras tinham a mesma curva de torra e a mesma cor, sendo uma das trés diferente das outras,
0 objetivo do teste foi identificar a amostra diferente. O objetivo do treinamento foi estimular
a percepcao da cor de cafés torrados com pequenas diferencas.

O segundo teste foi de ordenacédo, foram apresentadas 8 amostras, cada amostra com
diferente curva de torra e cor. O objetivo do teste foi ordenar as amostras da torra mais clara até
a mais escura. O objetivo do treinamento foi avaliar a calibracéo e a percepcao da cor de torras
de café.
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Tabela 3- Caracteristicas das amostras de cafés torrado para o treinamento da viséo.

, ) Tempo de Cor do cafeé torrado
Cafe | Nivel de torra torra (min.) (Escala Agtron)
' L1 ‘ Lo ’ L3
1 Torra escura 9 53,7 52,7 53,5
1 Torra clara 8 67,5 65,2 66,4
1 Torra média 8 58,6 60,1 61,0
1 Torra clara 8 78,1 78,2 78,1
1 Torra escura 10 43,3 441 44 4
2 Torra média 7 60,2 59,6 60,9
2 Torra clara 6 70,4 69,9 69,6
2 Torra escura 9 47,3 48,0 48,1
2 Torra escura 9 40,3 40,5 40,2
2 Torra clara 8 69,8 69,6 70,0

*L1: leitura um; L,: leitura doi; Ls: leitura treis.
Fonte: Do autor

Etapa 3: Foram aplicados trés testes para treinar o sentido fisiologico do olfato, com o
objetivo de criar memoria de aromas. O tempo de treinamento foi de seis horas no total, com
seis encontros. As amostras foram modificadas com colorante azul sem cheiro.

O primeiro teste foi o duo-trio, foram apresentadas 18 amostras em duas sessdes. O
segundo teste que foi realizado é de reconhecimento de aroma, foram apresentadas 20 amostras
selecionadas aleatoriamente e os provadores tiveram que acertar, no minimo 15 aromas. Os
aromas utilizados nos dois testes foram: achocolatada, &lcool, alho, amido, ameixa, banana,
baunilha, batata, caqui, cacau, cebola, cenoura, gengibre, horteld, pera, iogurte, limao, laranja,
manga, mamao, maracuja, mel, morango, orégano, pepino, pera, pimenta do reino, sabdo e
vinagre.

O terceiro teste realizado foi de verificacdo, foram apresentadas 30 amostras e 30
repeticdes em 5 séries a0 mesmo tempo, 0s provadores tiveram que encontrar em cada série as
duas amostras iguais e descrever o aroma. Segundo sdo apresentadas na tabela 4 os aromas
utilizados por série.

Tabela 4 — Aromas utilizados no teste de verificacao.

Série | 1 | 2 | 3 | 4 | 5
Gengibre Alho Batata Alcool Achocolatada
Laranja Amido Caqui Baunilha Ameixa

Aroma Limé&o Cebola ~Cenoura Goiabacila Cacay
Manga logurte natural Pao torrado Horteld Maca
Maracuja Orégano Pepino Mel Maméo
Sabéo Vinagre Pimenta do reino  Morango Pera

Fonte: Do autor
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Etapa 4: Foi realizado um teste descritivo para treinamento em relacdo fragrancia/nivel
de torracdo, apresentando em cada encontro no minimo trés amostras de café. Cada amostra foi
torrada com uma curva de torra diferente e uma cor diferente para o mesmo café (TABELA 5).
O objetivo do treinamento foi perceber os perfis de fragrancia em torras claras e escuras, e as
diferencas com a torra média. O tempo de treinamento foi de trés horas no total, com trés
encontros.

Tabela 5 — Caracteristicas fisicas e sensoriais das amostras de cafées torrado para o
treinamento da viséo/olfato.

Tempo de torra Cor do café torrado

Café | Nivel de torra . (Escala Agtron) Caracterizagdo
(min.)
L, ‘ Lo ‘ L3
3 Torra clara 8 77,7 782 783 -
3 Torra média 8 654 62,8 64,7 Café superior.
3 Torra escura 9 51,8 49,7 497 -
4 Torra clara 8 795 803 769 -
4 Torra média 8 61,0 60,7 605 82 pontos.
4 Torra escura 10 41,7 414 440 -
5 Torra clara 8 86,6 858 856 -
5 Torra média 8 62,7 653 65,0 84 pontos.
5 Torra escura 10 48,9 49,4 479 -
6 Torra media Café comercial da Coldmbia, moagem fina, ndo especial.
7 Torra escura Café comercial de Honduras, moagem fina, ndo especial.
8 Torra escura Café comercial do Peru, moagem fina, ndo especial.

*Ly: leitura um; Ly: leitura doi; Ls: leitura treis.
Fonte: Do autor
Etapa 5: Foi realizado um teste descritivo para treinamento da percepcao da fragrancia,
foram apresentadas em cada encontro no minimo 3 amostras de café, com a torra de acordo ao
protocolo da SCA (2015). O objetivo do treinamento foi perceber os diversos perfis de
fragrancia em cafés com torra média e melhorar a capacidade de descricdo. O tempo de

treinamento foi de trés horas no total com trés encontros.



51

Tabela 6 - Caracteristicas das amostras de cafés torrado para o treinamento do olfato.

Tempo de torra Cor do café torrado _
Café | Nivel de torra . (Escala Agtron) Caracterizacdo
(min.)
L1 ‘ Lo ‘ L3
9 8 62,0 60,7 625 80
10 8 61,0 60,1 60,0 80
11 9 59,1 59,7 59,7 80
12 8 62,3 62,1 63,0 Tradicional extraforte
13 8 61,8 60,0 60,5 Tradicional extraforte
14 8 59,0 60,4 58,7 Tradicional extraforte
15 8 57,7 57,6 559 Ruim-vinagre
16  Torra média 8 58,3 59,1 59,8 Ruim-fermentacgéo
17 8 65,4 62,8 64,7 Ruim-velho
18 8 61,2 60,7 60,5 Café superior
19 9 63,7 650 65,0 Cafe superior
20 9 655 656 64,3 Tradicional extraforte-velho
21 9 60,3 60,7 605 82
22 8 60,6 60,0 60,8 84
23 9 60,9 62,1 622 84

*L1: leitura um; Lo: leitura doi; Ls: leitura treis.
Fonte: Do autor

Etapa 6: Foi treinado o sentido fisiologico do gosto e o atributo de corpo, com aplicacéo
de dois testes discriminativos e um de descricdo, realizados com sabores basicos. O tempo de
treinamento foi de 5 horas, em 6 encontros. Em todos os testes o volume das amostras foram
de 20ml.

O primeiro teste foi o triangular modificado, em que foram apresentadas trés amostras,
duas iguais e uma diferente, o provador teve que identificar a amostra diferente. A primeira
sessdo foi realizada para identificar o dulgor, foram 12 amostras. Foram utilizados rapadura e
mel como adogante. Na segunda sessdo foram dispostas 12 amostras com café.

O segundo teste foi de diluicdo, pelo qual foram apresentadas 25 amostras aos
provadores, cada uma com duas concentracdes de gostos basicos e corpo, na qual os provadores
tinham que identificar os sabores de cada amostra e a sua intensidade, numa escala variavel de
1: muito fraco; 2: fraco; 3: médio; 4: forte; 5: muito forte. Além disso, foram preparadas
amostras com uma matrix alimentar diferente para criar variedade de corpos, neste teste foi
utilizado leite integral, semidesnatado e desnatado. Também foram apresentadas 23 amostras
com concentragdes basicas e algumas com duas concentragoes.

Também foi aplicado o teste de descrigdo para 6 amostras de café especial e ndo com
torra média com as caracteristicas apresentadas na tabela 7; foi avaliado a torra, fragrancia,

aroma, sabor (quente, morno, frio) em uma escala de 6-10 de acordo a metodologia da SCA.
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Tabela 7 - Caracteristicas das amostras de cafés torrado para o treinamento dos sentidos.

Nivel Tempo Cor do café torrado
Café q de torra (Escala Agtron) Caracterizagéo
e torra )
(min.) L | L | Ls

24 8 61,5 63,3 62,0 Café superior, torra velha
25 8 58,0 59,1 59,0 82 pontos, torra velha
26 Torra 8 62,2 63,0 63,1 Vinagre
27 média 8 61,7 61,3 61,0 Adstringente
28 8 65,1 65,3 65,0 Brocado limpo
29 8 62,5 63,0 63,0 Defeitos fisicos

*L1: leitura um; L,: leitura doi; Ls: leitura treis.

Fonte: Do autor

Etapa 7: Foram treinados na interacdo entre os sentidos fisioldgicos. Nesta etapa s6
foram degustados cafés especiais, com o objetivo de praticar e reduzir a fadiga, o nimero de
amostras degustadas foram aumentando progressivamente por sessao de treinamento: 3, 6, 8 e
finalmente 12 amostras, cada amostra no minimo tinha 3 xicaras por sessdo. Na tabela 8, séo

apresentadas a amostras.

Tabela 8 - Caracteristicas das amostras de cafés torrado para o treinamento dos sentidos.

Nivel Tempo Cor do café torrado
Café q de torra (Escala Agtron) Caracterizagéo
e torra .
(min.) L | L | Ls

30 8 65,5 65,0 64,8 80
31 8 63,2 62,5 63,9 80
32 Torra 8 64,5 65,0 64,1 82
33 média 8 61,2 64,5 63,2 83
34 8 65,5 65,4 62,8 84
35 8 63,2 62,5 61,6 84
36 8 65,1 64,2 64,5 83

*L1: leitura um; L,: leitura doi; Ls: leitura treis.
Fonte: Do autor

Para o processamento dos dados das papilas foi realizado segundo a metodologia
Denver Papillae Protoco (DPP), desenvolvida por Nuessle, et al (2015). Este fundamenta-se na
metodologia realizada por Miller e Reedy, em 1990. Foram aplicados 1-3 ml de corante
alimentar azul & uma concentragdo de 60% na lingua do provador. Depois foi aderido um circulo
de papel de filtro com raio interno de 1 cm e externo de 1,25 cm. Foi utilizada uma camera
digital modelo Nikon D3200 18-55. Para padronizar a toma dos dados se estabeleceu uma
distancia entre a lingua e a camera de 24 cm, uma altura da mesa até a camera de 20 cm, as

fotos foram tomadas no mesmo ponto com a mesma luminosidade.
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Figura 1 —a) foto das papilas gustativas em jovens durante o treinamento para analise sensorial
de cafés especiais, b) processamento da foto das papilas, edigdo, c) processamento
da foto no programa ImageJ.

a B
ﬁ Imagel _ %
ﬂe Edit Image Process Analyze Plugins Window Help
8 O] xjoo| A« 24\ Al 0| Qe 4]8]#| | |

Scrolling tool (or press space bar and drag)

C

Fonte: Do autor

Por ultimo foi realizada a prova de xicara final, de acordo com a metodologia da SCA
(2015). Foram degustados 4 tipos de café com 3 repeticdes, em uma sessdo. Na tabela 8 séo

apresentados os cafés utilizados na degustagdo final.

Tabela 9 - Caracteristicas das amostras de cafés torrado para a prova de xicara final.

, Tempo de Cor escala Agtron o
Cafe torra (min.) 1 | L2 3 Caracterizagédo
E 9 64,8 64,4 65,0 No especial- velho (1 ano)
F 10 65,5 65,6 64,3 80
G 9 62,7 65,3 65,0 85
H 9 61,0 60,7 60,5 86

*L1: leitura um; Lo: leitura doi; Ls: leitura treis.

Fonte: Do autor
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Desenvolvimento da fase 3:

Depois de coletadas, as imagens foram processadas no programa ImageJ versdo 1.x
livre, para realizar contagens das papilas e medir a area e classificar pelo tamanho de acordo
com a pequena, maximo: diametros de 0,7 — 0,9 milimetros (mm), mediano: didmetro minimo
(0,8 — 1,0 mm), maximo (1,5 mm) e grande: minimo de 1,6 mm. As imagens foram impressas
com a mesma proporgao para nao alterar ou modificar a relagdo de tamanhos e poder fazer a

caracterizacdo de tamanho mais facil.

Os dados de postagem de avaliador foram analisados pelos modelos lineares mistos
(LMM), sendo que os tipos de café foram considerados como efeito aleatério, analise Tukey
(p=0.05) foi feito para cada variavel. Os dados de nimero de papilas foram analisados pelos
modelos lineares generalizados (GLM), com distribui¢do binomial negativa e a area das papilas
foram analisadas com ANOVA e para separacdo de médias foi utilizado o test Scott knott
(p=0,05). As analises forem feitas no software R Core Team (2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

S&o apresentados na figura 2 a evolugdo dos degustadores durante o treinamento,
medidos pela quantidade de acertos que tiveram por dia de treinamento de acordo com o sentido
fisiolégico capacitado. Na figura 2(a), observa-se os resultados para o treinamento para o
sentido do olfato, os provadores com os cddigos 107 e 589 encontraram-se abaixo da
porcentagem de aceitacdo no dia um. Porém, o comportamento depois de 4 dias, melhorou na
percepcao e criacdo de memoria mais de 20 %. Os cddigos 257 e 958 foram os degustadores

com maior porcentagem de acerto durante a aplicacdo dos testes.

No dia dois, foi aplicado um teste de verificacéo e descrigdo mais complexo, realizado
pela primeira vez pelos degustadores. 50% dos degustadores apresentaram fadiga e menor
porcentagem de acerto, os demais degustadores, apresentaram também uma melhora na
percepcao e criacdo de memoria para aromas. No final deste treinamento, todos os degustadores

acabaram com porcentagem de acerto superior a noventa porcento (90%).

Na figura 2 (b), observou-se que 60 % dos jovens no dia 1 ndo conseguiram diferenciar
os diferentes niveis de torra, mas foi onde se calibraram mais rapidamente com as torras dos
cafés e finalizaram com 100% de acerto todos. Os resultados obtidos sdo similares aos

apresentados por Fernandez et al., 2013, no treinamento para avaliar a cor do suco de laranja.
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Para o treinamento do paladar na Figura 2 (c), se encontrou que os provadores com
codigos 145 e 497 foram os melhores no dia um. Nos dias que foram aplicados pela primeira
vez 0s testes e as porcentagens de acerto foram baixas (dias 1, 2 e 3), com maiores acertos:
degustadores com cddigo 497 e 257, porém, novamente constatou-se que todos melhoraram,

atingindo 75% de acerto no minimo pelo painel.

De acordo com o comportamento dos degustadores na evolucao de acertos dos testes,
pode-se inferir a eficacia da metologia. O reportado por outras pesquisas com treinamento em
diferentes produtos alimentares, considerava o painel como confidvel depois de reportar
porcentagens similares com os encontrados, embora sejam outros testes aplicados (FINDLAY;
CASTURA; LESSCHAEVE, 2007; ARVISENET; GUICHARD; BALLESTER, 2016).
Tambem de acordo com os resultados citado por Gutierrez e Barrera (2015), durante o
treinamento na metodologia da SCA em jovens para o atributo da fragrancia de acerto nos testes

de mais de 75 % séo similares com os obtidos durante a pesquisa.
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Figura 2 — Grafico com porcentagem de acerto dos degustadores durante o treinamento, para o

ladar.
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Na figura 3 e 4 sdo apresentados os resultados obtidos na prova de xicara inicial e final
com a andlise do quadrado minimo das médias (least-squares means), também conhecido como
Contrastes de Yates, e realiza teste de comparacdo pareada para as médias dos efeitos fixos,
baseado nos graus de liberdade obtidos pelo método de aproximacéo de Satterthwaite. O codigo
000 representa os resultados da anélise sensorial obtidos pelo painel degustador especializado,

sendo o controle.

Observa-se na figura 3, os resultados da primeira nalise sensorial dos provadores,
comparados com o controle identificado com o c6digo 000. 50% do painel de degustadores ndo
apresentaram, estatisticamente, diferenca significativa com o controle, sendo os mais calibrados
0s codigos 497 e 589, e 0os menos calibrados 20%, com os codigos 145 e 610. O comportamento
dos resultados é similar ao reportado por Callejo, Vargas e Rodrigues (2015) durante o
treinamento de um painel sensorial na matriz alimentar de pao durante o inicio do treinamento,
apresentando comportametos ndo congruentes, por consequéncia do conhecimento baixo dos

degustadores do processo de analise sensorial.

Embora ndo apresentando diferengas estatisticamente significativas, 50 % do painel,
guando se observa a calibracdo da avaliagdo dos degustadores entre os atributos na figura 5, se
observa que para os degustadores os cafés ndo apresentaram diferencas entre os cafés, dado que

ndo conseguiam identificar estas diferencas.
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Figura 3 — Gréfico de quadrado minimo das médias aplicado para resultados da avaliacdo
sensorial pela metodologia da SCA em jovens néo treinados.
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Fonte: Do autor

Na figura 4, os resultados apresentam que 70% do painel estava calibrado com o
controle 000, sem apresentar diferencas estatisticamente significativas, porém, 30% ainda
apresentaram diferencas. Estes comportamentos podem estar associados, como é reportado
durante o treinamento, a diferentes alimentos por Liu et al. (2016), associados a fatores externos
ou inconsisténcias durante a analise sensorial como reporto Callejo, Vargas e Quijano (2015).
Também, os resultados sdo similares aos encontrado durante o treinamento com a metodologia
da SCA em jovens (GUTIERREZ; BARRERA, 2015) durante as provas das xicaras, o painel
as vezes nao estava calibrado com o controle por fatores externos, mas ndo representa a

capacidade dos degustadores adquirida até 0 momento da analise.
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Figura 4 — Graéfico de quadrado minimo das médias aplicado para resultados da avaliacdo
sensorial pela metodologia da SCA em jovens treinados.
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Fonte: Do autor

E apresentado na figura 5, o box plot com os resultados da pontuacéo final e os atributos
fragrancia, sabor, sabor residual, acidez e corpo para 4 tipos de café degustados por cada joven
(degustador ndo treinado) na sessao de analise sensorial inicial, pela metodologia da SCA. Em
todos os atributos, os degustadores nao apresentam diferencas significativas na percepcao dos
atributos entre os cafés, com algumas excecdes. Confirma-se que o painel ndo tem experiéncia
ou treinamento em degustacdo de cafés devido a que tem quatro tipos de café com pontuacdes

e perfil sensorial diferentes, e eles ndo preservaram as diferencas durante a anélise.

Na pontuacao final, os cddigos 257, 398 e 497 avaliaram os cafés. Quatro tipos de café
com pontuagdes diferentes associado a diferenca para os atributos de fragrancia: os codigos 257
e 398, Sabor: os codigos 257 e 497; e sabor residual: os codigos 257 e 497, inferindo que as

pessoas tinham a capacidade de diferenciar algumas caracteristicas sensoriais de café.

Também se encontra que para o café ndo especial A os cddigos 145, 266 e 107 avaliaram

igual que o café especial com pontuacdo mais alta D, congruente com o comportamento
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apresentado nos atributos, pode-se atribuir os resultados a diferentes fatores como, quantidade
das amostras, 60 Xicaras causando fadiga sensorial e diminuindo a capacidade de percepc¢ao
(DONFRANCESCO; GUTIERREZ; CHAMBERS, 2014), ou pela mudanca no alimento
degustado, particularmente a excluséo de adi¢éo de aclcar no café, comportamento reportado
por Nguyen e Wismer (2019), onde os degustadores durante a analise sensorial de alimentos,
qguando avaliaram alimentos com reducdo de sal, ndo conseguiram a mesma capacidade de

identificar outros atributos.

Também, 60% dos degustadores manifestaram o gosto por cafés comerciais commodity,
que sdo de baixa qualidade sensorial e baixo consumo de cafés diferenciados e de qualidade.
Entdo é inferido que o habito de consumo interferiu para perceber os cafés de baixa qualidade
como cafés diferenciados ou de qualidade, esta tendéncia é observada para os codigos 598, 958
e 273.

Relacionado com os resultados obtidos da figura 6, os cddigos 589, 958 e 107 néo
apresentaram diferencas estatisticamente significativas, mas quando comparado e analisado
com o gréfico boxplot, se infere que os degustadores avaliaram em uma faixa muito ampla cada
amostra, deixando estatisticamente a possibilidade de ser igual que o controle, mas a percepgéo

e avaliacdo ndo foram certas.

Conjuntamente se percebe que o atributo com maior variagéo entre os degustadores foi
a fragrancia, devido a complexidade deste atributo, nimero de amostras, experiéncia dos
degustadores e acidez e corpo, devido a que sdo atributos que ndo precisam ser avaliados no dia

a dia em outros alimentos.
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Figura 5- Grafico de boxplot com os resultados dos provadores na analise sensorial inicial para

os atributos de pontuacdo final, fragrancia, sabor, sabor residual, acidez e corpo em
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Nas figuras 6 e 7, sdo apresentados os graficos com a &rea das papilas que foram
analisadas com ANOVA e para separacdo de médias foi utilizado o test Scott knott (p=0.05) e
os dados de numero de papilas foram analisados pelos modelos lineares generalizados (GLM),

com distribuicdo binomial negativa, respetivamente.

De acordo com os resultados previamente obtidos pode-se encontrar uma possivel
relacdo entre o degustador 257 que sempre apresentou porcentagens de acerto, diferenciacao de
perfis sensoriais, consisténcia na avaliacdo desde o inicio do treinamento contando com uma
area de papilas maior e nimero de papilas menor de acordo com o gréfico da figura 9, onde
pode-se inferir que, possivelmente sua anatomia j& otimiza a capacidade para ser treinado.
Porém esta tendéncia também aconteceu com o degustador 497, ele ja contava com experiéncia
de conhecimentos e pratica na metodologia da SCA, sendo que sua anatomia contava com uma
area menor em um nimero maior de papilas. De acordo com o gréafico representado na figura
9, pode-se inferir que devido ao conhecimento e treinamento prolongado foram aprimoradas
suas condicOes sensoriais.

Figura 6 — Gréafico da caracterizacdo da area das papilas gustativas em jovens durante o
treinamento na analise sensorial para cafés especiais.
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Figura 7 - Grafico da caracterizacdo de numero de papilas gustativas em jovens durante o
treinamento na analise sensorial para cafés especiais.
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CONCLUSAO

Concluiu-se que a metodologia utilizada para o treinamento e capacitagdo do painel
sensorial de jovens foi promissora, uma vez que, neste estudo, 0s jovens obtiveram um maior

percentual de acerto ao final das avalia¢cbes quando comparado com os dados obtidos no inicio.

De acordo com os resultados, pode-se inferir que a area e nimero de papilas gustativas
possuem uma relagcdo com o desempenho do degustador durante a analise sensorial neste estudo
de caso. Alem disso, outros fatores podem ter contribuido na avaliacdo dos atributos das papilas,

tanto de maneira positiva quanto negativa.
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