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FRANCISCO, Julyene Silva. Efeito sensorial do emprego de café torrado
micronizado na formulagcdo de um café soluvel. 2014. 76 f. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncia de Alimentos) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina,
2014.

RESUMO

O café é um produto inserido nos habitos do brasileiro, entretanto, para sustentar e
ampliar essa posigcao, a industria cafeeira tem o desafio de identificar novos padroes
de consumo e oferecer no mercado nacional novos produtos a base de café. O
objetivo do trabalho foi desenvolver e caracterizar, quanto a composi¢ao e aceitagéao
sensorial, um café soluvel adicionado de café torrado e moido micronizado,
avaliando em paralelo o impacto de atributos ndo sensoriais sobre a expectativa e
aceitacdo do produto. Dois cafés soluveis comerciais de mesma marca, um
convencional e o outro adicionado de café torrado e moido micronizado (novo no
mercado brasileiro) foram avaliados pela técnica Grupo de foco e estudando-se o
efeito da expectativa causada pela embalagem na aceitagdo. Duas formulagdes do
novo produto foram também elaboradas com adigdo de 5% de café torrado e moido
micronizado (TM) a extratos soluveis de café arabica (EA) e café canéfora (EC):
EA/TM e EC/TM. EA, EC e TM foram caracterizados quanto a alguns compostos
bioativos de interesse (ACG totais, cafeina, caveol e cafestol), e as bebidas dos
extratos e formulagbes foram comparadas por teste sensorial de diferenca e
analisadas quanto a aceitagdo. A embalagem do café soluvel adicionado de café
torrado e moido micronizado foi pouco apreciada nas sessdes de grupo de foco
devido a dificuldade em identificar o produto como sendo um café soluvel. Somente
para o produto convencional a aceitagao foi influenciada por fatores extrinsecos, o
consumidor assimilou a alta expectativa gerada pela maior familiaridade com o
produto ou embalagem e aumentou sua aceitagdo na avaliagdo informada. Sugere-
se para o produto adicionado de café torrado e moido uma embalagem com maior
similaridade com o convencional (cores e ilustragdes), mas com informagdes mais
claras quanto aos diferenciais do produto, proximidade de caracteristicas sensoriais
com o café torrado e moido e facilidade de preparo do café soluvel. A composig¢ao
dos produtos desenvolvidos em laboratério (EA/TM e EC/TM) foi semelhante a de
cafés soluveis comerciais brasileiros, com o diferencial da presenca de diterpenos,
oriundos do TM. A adicdo de TM (5%) foi aceita pelo consumidor, e foi percebida
sensorialmente apenas no produto com extrato arabica (EA/TM). As bebidas
adicionadas de café torrado foram igualmente aceitas (média de 6,3 em escala de
10). Comportamento similar foi observado comparando-se produtos de mercado,
café soluvel convencional e um adicionado de torrado e moido de mesma marca.
Tendo em vista a boa aceitagao sensorial e por n&do ter havido percepcao da adigao
de TM a EC, preconiza-se o uso do extrato canéfora na producido de café soluvel
adicionado de café torrado e moido.

Palavras-chave: Consumidor. Compostos bioativos. Expectativa. Grupo de foco.
Aceitacgao.



FRANCISCO, Julyene Silva. Sensory effect of micronized roasted coffee in the
formulation of a soluble coffee. 2014. 76 p. Dissertation (MSc in Food Science) —
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ABSTRACT

Coffee is a part of the habits of Brazilian consumer. However, the coffee industry has
the challenge of identifying new patterns of consumption and offer new coffee
products in the home market to sustain and expand this position. The aim of this
study was to develop and characterize, regarding composition and sensory
acceptance, a soluble coffee with micronized roasted coffee. The impact of non-
sensory attributes on the expectation and acceptance of the product was also
evaluated. Two commercial soluble coffees from the same brand were studied, a
conventional and a product with micronized roasted coffee (new in the Brazilian
market). The samples were evaluated by focus group and considering the effect of
the expectation caused by packaging characteristics on the acceptance. Two
formulations of the new product were elaborated with 5% of micronized roasted
coffee (MR) added to the extracts of Coffea arabica (AE) and Coffea canephora
(CE): AE/MR and CE/MR. AE, CE and MR were characterized considering some
interesting bioactive compounds (total ACG, caffeine, kahweol and cafestol). The
brews of extracts and formulations were compared by sensory discrimination test and
their acceptance was also studied. The packaging of the soluble coffee with
micronized roasted coffee was not appreciated in the focus group sessions since it
was not easily identified as an instant coffee. The acceptance was influenced by
extrinsic factors only for the conventional product, the consumers assimilated the
high expectations generated by a greater familiarity with the product or package and
increased their acceptance in informed evaluation. It is suggested that the packaging
of the product added with micronized roasted coffee should be more alike of the
conventional product packaging (color and illustrations). It was also suggested to
present clear information about differential of the product: more similar to the roasted
and ground coffee regarding sensory characteristics and being ease to prepare as a
soluble coffee. Composition of products developed in the lab (AE/MR and CE/MR)
was similar to Brazilian commercial soluble coffees, with the differential of the
presence of diterpenes derived from MR. The addition of MR (5%) was well accepted
by the consumers, and it was sensorially perceived only in the product with Coffea
arabica extract (AE/MR). Brews of the MR products were equally accepted (mean of
6.3 on 10 scale). Similar behavior was observed by comparing two commercial
soluble coffees from the same brand, one conventional and another with micronized
roasted coffee. Considering the sensory acceptance of the product and that the
addition of MR to the canephora extract (CE) was not noted, we recommended the
use of the canephora extract in the production of the soluble coffee with roasted and
ground coffee.

Key words: Consumer. Bioactive compounds. Expectation. Focus group.
Acceptance.
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CAPITULO |

INTRODUCAO E REVISAO BIBLIOGRAFICA

1 INTRODUCAO

O Brasil, hoje responsavel por 30% do mercado internacional de
cafés, € o maior produtor mundial, com um volume produzido equivalente a soma
dos outros seis maiores paises produtores e, constitui-se no segundo mercado
consumidor, somente abaixo dos Estados Unidos (MAPA, 2013). O aumento do
numero de cafeterias no pais eleva a procura por grdos de café com qualidade
superior € ameacga a lideranga dos Estados Unidos como maior consumidor da
bebida. Dessa forma, visando atender a demanda interna, grdos de qualidade
superior que seriam exportados tem permanecido no pais (RELATORIO, 2013).

Atualmente, o café é cultivado em 15 estados brasileiros, com
destaque para Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo, Bahia, Parana e Rondbnia.
O café é um produto que se destaca econémica e socialmente na histéria brasileira
como um dos principais itens de exportagcao (MAPA, 2013).

Em fungéo do grande numero de regides ocupadas pela cultura, com
diversidade de climas, altitudes e solo, o pais produz uma ampla gama de tipos e
qualidades de cafés, o que permite a obtengdo de grande variedade de sabores e
aromas de cafés por parte dos produtores brasileiros e possibilita atender as
demandas mundiais referentes aos atributos sensoriais e/ou pregos (MAPA, 2013).

O café arabica, do qual se obtém uma bebida de melhor qualidade
sensorial, € predominante nas lavouras de Minas Gerais, Sdo Paulo, Parana, Bahia,
Rio de Janeiro e em parte do Espirito Santo. O café canéfora, utilizado em grande
parte para produgao do café soluvel, apresenta sabor unico, menor acidez e teor de
cafeina mais elevado, sendo predominante no Espirito Santo, Rondénia e em parte
da Bahia e de Minas Gerais (MAPA, 2013; CONAB, 2014).

Na safra 2012/2013 foram produzidas 50,8 milhdes de sacas de 60
kg de café, o que representou 6,7% das exportagdes brasileiras do agronegécio. Os
principais destinos das exportacbes brasileiras foram: café verde - Alemanha,
Estados Unidos, Italia e Japao; café soluvel - Russia, Estados Unidos, Ucrania e

Japao e café torrado e moido - Estados Unidos, Italia, Argentina e Japao (MAPA,
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2013). Para 2014, um primeiro levantamento da safra realizado pela Companhia
Nacional de Abastecimento (Conab), aponta uma produgao nacional de 46,5 a 50,1
milhdes de sacas de 60 kg do produto beneficiado (arabica e canéfora) (CONAB,
2014).

A Associagao Brasileira da Industria de Café (ABIC) reportou para o
periodo de novembro de 2011 a outubro de 2012, o consumo de 20,33 milhdes de
sacas; 0 que representou um acréscimo de 3,1% em relagao ao periodo anterior, de
novembro de 2010 a outubro de 2011 (19,7 milhées de sacas), e é correspondente a
ingestao de 83 litros da bebida para cada brasileiro por ano (evolugao de 2,10% em
relacdo ao periodo anterior) (MAPA, 2013; ABIC, 2013).

A industria de alimentos tem sido desafiada a identificar os novos
habitos de consumo da sociedade moderna. Agruparam-se as exigéncias e
tendéncias observadas para os consumidores mundiais de alimentos em cinco
categorias: Sensorialidade e Prazer; Saudabilidade e Bem-estar; Conveniéncia e
Praticidade; Confiabilidade e Qualidade; Sustentabilidade e Etica (BARBOSA et al.,
2010). Além disso, deve-se considerar o constante crescimento dos segmentos de
consumo de produtos de maior valor agregado, como os cafés gourmet e premium,
e alimentos sofisticados (BARBOSA et al., 2010; ABIC, 2010; RELATORIO, 2013).

Em estudo abrangente de tendéncias de consumo de café no Brasil,
foram apontados como principais concorrentes do produto os achocolatados, o leite
e 0s chas, sendo que os dois primeiros apresentaram crescimento consistente e o
cha tem tido seu consumo reduzido. Observou-se adicionalmente uma definicdo de
consumo para cada tipo de café: o torrado e moido (coado, filtrado ou espresso)
tende a ser consumido puro, enquanto o soluvel € comumente consumido com leite
(ABIC, 2010).

O café é um produto inserido nos habitos do brasileiro com alta
penetracdo (98% de consumo) e o inicio de seu consumo, normalmente, se da por
ter sido oferecido pela mae e/ou por tradicdo no lar. Entretanto, para manter e
ampliar essa posicdo, a pesquisa aponta a importancia da manuteng¢ao do sabor e
aroma caracteristicos do produto, a reintrodugdo do habito como alternativa no café
da manha ou lanche de criangas até nove anos, segmento ocupado pelo chocolate,
e uma estratégia para dar ao café o carater de jovialidade, inovando com o

langamento de produtos prontos (ABIC, 2010).
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Na elaboragao de um novo produto, a embalagem é uma importante
ferramenta de Marketing por fazer parte do dia-a-dia do consumidor com custo
embutido no prego final do produto. Assim, além da fungdo original de conter e
proteger, a embalagem precisa expor e chamar atengdo para o produto,
comunicando e construindo vinculo com o consumidor (MESTRINER, 2012).

Em 2012, ocorreu, no estado de Sao Paulo, o langamento de um
café soluvel adicionado de café torrado (Nescafé Duo Grao), que vem sendo
comercializado de forma ainda limitada no mercado brasileiro (NESTLE, 2012).
Porém, nao se observou trabalhos na literatura relativos as caracteristicas desse tipo
de produto, e nao existem estudos que avaliem a reagdo do consumidor brasileiro,
habituado ao produto torrado (coadof/filtrado), frente a essa proposta de café soluvel.

Considerando-se a importancia econémica do café no Brasil e as
mudancas no perfil e habitos dos consumidores, ressalta-se a necessidade do
desenvolvimento de novos produtos a base de café que oferecam atributos de
saudabilidade, sensorialidade, prazer, praticidade e conveniéncia, avaliando-se
também a embalagem de produtos pertencentes ao grupo, de forma a agregar valor
aos novos manufaturados, disponibilizando-os de maneira diferenciada e com apelo
ao publico.

Assim, o objetivo do trabalho foi desenvolver e caracterizar, quanto
ao teor de cafeina, acidos clorogénicos e diterpenos, e aceitagdo sensorial, um café
soluvel adicionado de café torrado e moido micronizado, avaliando em paralelo o
impacto de caracteristicas ndo sensoriais e expectativa gerada pela embalagem
nesse tipo de produto. Para o alcance das referidas propostas de estudo, a
dissertagao foi dividida em trés capitulos.

O capitulo 1 apresenta uma introducido e revisdo da literatura que
engloba as abordagens: composicdo dos graos e produtos de café das duas
especies mais comercializadas mundialmente; consumo das bebidas de café e
efeitos a saude; caracteristicas dos produtos torrado e moido e soluvel e respectivos
processos de produg¢ao; comportamento do consumidor e impacto da embalagem na
compra e estudos sensoriais realizados com café.

Na sequéncia, considerando-se a escassez de informacgdes quanto a
influéncia das caracteristicas ndo sensoriais sobre a decisdo de compra e aceitacao
de um café soluvel adicionado de café torrado e moido, o capitulo 2 expdée um

estudo que verificou o impacto das caracteristicas de embalagens comerciais sobre
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a intengcdo de compra de café soluvel, e avaliou o efeito da expectativa gerada pela
embalagem na aceitagao sensorial do produto adicionado de café torrado e moido.
Finalizando o trabalho, o capitulo 3 aborda uma pesquisa que visou
elaborar e avaliar, quanto a aceitagcao sensorial e teores de cafeina, ACG totais e
diterpenos, um café soluvel a partir da mistura dos cafés soluvel e torrado

micronizado.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

21 EspPEcIES DE CAFE E CONSUMO DAS BEBIDAS DE CAFE

O café é proveniente de uma arvore do género Coffea, com
destaque para as espécies C. arabica e C. canephora como as mais conhecidas e
cultivadas mundialmente, responsaveis pela ocupacado de grande parte do parque
cafeeiro no Brasil (CONAB, 2012; LEROY et al., 2006). No pais, a maior parte das
lavouras de C. canephora, é da variedade conilon (BRAGANCA et al., 2001).
Enquanto os cafés arabica possuem maior valor comercial e qualidade sensorial, 0
canéfora, descrito como bebida de sabor uUnico, destaca-se pelo maior teor de
soélidos soluveis, sendo utilizado em diferentes propor¢gdes em blends comerciais de
café torrado e moido e majoritariamente na fabricagao do soluvel (CLARKE, 2003).

Quanto as diferengcas de composicdo entre as espécies, sao
reportados maiores teores de trigonelina e diterpenos para cafés arabica, e
quantidades superiores de cafeina para cafés Coffea canephora (CAMPANHA;
DIAS; BENASSI, 2010; DIAS, 2005; De SOUZA; BENASSI, 2012; VIGNOLI et al.,
2013). Os cafés arabica verde apresentam ainda maiores teores de lipidios e
polissacaridios totais (WINTGENS, 2004). Para os acidos clorogénicos, presentes
em maior quantidade nos gréos verdes de café canéfora, foi verificado maior termo
sensibilidade nessa matriz, assim em graus de torra mais elevados, maiores teores
do majoritario da classe (5-ACQ) sao observados em cafés arabica (DIAS, 2005;
TRUGO; MACRAE, 1984; VIGNOLI et al., 2013).

Além das diferengas observadas na composicdo dos graos crus
(Tabela 1), apos diferentes processamentos, obtém-se, a partir de ambas espécies,

bebidas de composicao diferenciada, o que impacta nas caracteristicas funcionais e
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sensoriais, bem como na aceitacdo dos produtos (De LIMA et al., 2010; MONTEIRO;
TRUGO, 2005).

Tabela 1 — Caracteristicas de graos verdes de Coffea arabica e Coffea canephora.

Componente C. arabica C. canephora
pH 526 -6,11 5,27 -6,13
Minerais™ 35-45 39-45
Lipideos™® 13 -17 7.2-11
Cafeina* 0,7-22 (media 1,4) 1,56—-28 (média22)
Acidos clorogénicos™ 480-614 5,34 -6.41
Trigonelina® 1,00 -1,20 0,60-1,70
Oligossacarideos® 6-8 5-7
Polissacarideos totais™ 500-550 3ro-47.0

*g 100 g-1 em base seca (b.s.).
Fonte: Wintgens (2004).

Para a formulagdo de produtos de café, frequentemente realizam-se
blends das duas espécies para a obtencdo de produtos de qualidade e preco
acessivel. Misturas sao ainda utilizadas para manter a uniformidade e padronizar as
caracteristicas do produto, com a adi¢ao de graos de diferentes espécies, safras e
variedades (ABIC, 2011). Antes da torra, os graos verdes de café arabica e canéfora
podem ser distinguidos visualmente pelas diferengcas de formato e cor. Apds o
processamento térmico e moagem, esta distingdo ndo € mais possivel, sendo
necessarias outras formas de discriminagdo (CAMPANHA; DIAS; BENASSI, 2010).

A bebida de café, designada como o liquido obtido por infusao,
percolagdo, decantacdo ou outro processo de preparo a partir do café torrado e
moido, é classificada de acordo com a qualidade, por uma equipe de provadores
treinados, nas denominacgdes: Estritamente Mole, Mole, Apenas Mole, Duro, Riado,
Rio e Rio Zona (Tabela 2) (BRASIL, 2010).

A presenca de defeitos € bastante relevante no estabelecimento da
qualidade do café brasileiro pelo fato de estarem associados com problemas durante
a colheita e/ou operacdes de pré-processamento. O termo defeito refere-se tanto a
presenca de graos defeituosos (preto, ardido ou marrom, imaturo, preto imaturo,
furado, quebrado, etc.) quanto de matéria estranha (cascas, galhinhos, pedras, etc.)
em uma dada amostra de café (FARAH et al., 2006).
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Tabela 2 — Classificacdo da bebida de café brasileiro.

Classificagao Caracteristicas

Estritamente mole Apresenta acentuados aroma e sabor, agradavel e adocicado.

Mole Apresenta aroma e sabor, agradavel, brando e adaocicado.

Apenas mole Apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adsiringéncia ou
aspereza de paladar.

Duro Sabor acre, adstnngenie e aspero, porém ndo apresenta paladares
estranhos.

Riado Leve sabor tipico de iodofarmio.

Rio Apresenta sabor tipico e acentuado de iodofarmio.

Rio Zona Apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao iodoformio

ou ao acido fénico.

Fonte: Brasil (2010).

A preferéncia por diferentes tipos de bebidas de café esta
intimamente associada a habitos sociais e culturais (GEA-GROUP, 2010). Dérea e
Costa (2005) afirmaram que a pratica de beber café é utilizada como engajamento
social, lazer, reforgco de desempenho no trabalho e bem-estar.

Dentre os produtos de café, o café soluvel € amplamente consumido
em algumas regides do mundo (45% na Europa Oriental; 53% na Asia/Pacifico e
79% na Australia), destacando-se nos paises onde o cha é considerado a bebida
tradicional (GEA-GROUP, 2010). A capacidade, de mais de quatro milhdes de sacas
anuais instalada na industria brasileira do café soluvel, responde por mais de 60%
de todo o produto exportado pelos paises produtores, o que tem permitido a entrada
do café soluvel brasileiro em diversos paises (ABICS, 2013). No Brasil, o café
soluvel é responsavel por apenas 17% do consumo, entretanto no periodo de 2003 a
2010 foi retratado aumento no consumo do produto semelhante ao descrito para o
café torrado e moido (ABIC, 2010).

Segundo abrangente pesquisa de consumo realizada pela ABIC,
além do café filtrado, o mais comumente consumido nos lares, esse aumento foi
também observado para os cafés espressos, cappuccinos e outras combinacdes
com leite (ABIC, 2010).

Em adicdo, apesar da excelente admissdao do café no consumo
doméstico (95%) e da perspectiva de crescimento, observou-se que outros produtos
ou categorias cresceram acima de 20%, como o suco pronto (24%) e as bebidas a
base de soja (29%), o que tem desafiado a industria cafeeira para a inovagdo com a

oferta de cafés de melhor qualidade, diferenciados e certificados e o
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desenvolvimento de novos produtos a base de café (ABIC, 2013). Em pesquisa de
tendéncias de consumo, a preocupacado do consumidor de café com a saude e a
disposicdo a compra de produtos diferenciados foram destacados (ABIC, 2010).
Arruda et al. (2006) também observaram, ainda que em quantidades inferiores a do
convencional, um aumento no consumo dos cafés diferenciados, incluindo o

organico e o descafeinado na dieta dos consumidores brasileiros.

2.2 COMPOSTOS BIOATIVOS DE IMPORTANCIA NOS PRODUTOS E BEBIDAS DE CAFE

As bebidas de café tém em sua composi¢cdo cafeina, minerais,
proteinas, lipideos, carboidratos e compostos fendlicos, alguns desses compostos
com potenciais efeitos benéficos e protetores a saude dos consumidores, sendo
citadas por alguns autores como produto funcional (DOREA; COSTA, 2005;
ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012).

Destacam-se entre as inumeras atividades biologicas benéficas
apresentadas pelo café, a inibicdo da biossintese dos leucotrienos e os efeitos
anticarcinogénico, tréfico (sobre a microflora intestinal), estimulante do sistema
nervoso central e antidepressivo (ARAUJO; MANCINI-FILHO, 2006). Estudos
epidemioldgicos tém evidenciado que a ingestao, regular e moderada de café, atua
de forma favoravel sobre as respostas psicoativas (dentre as quais se ressaltam a
atencgao, alteragbes de humor e hiperatividade infantil), disturbios metabdlicos como
calculos biliares, e até mesmo reduzindo a incidéncia de doengas crénico
degenerativas como diabetes tipo 2, doenga de Parkinson, doenga de Alzheimer,
alteragdes da fungdo hepatica (cirrose e carcinoma) e outros tipos de canceres
(ARAUJO; MANCINI-FILHO, 2006; BUTT; SULTAN, 2011; CHU, 2012; ESQUIVEL;
JIMENEZ, 2012; FREEDMAN et al., 2012; GEORGE; RAMALAKSHMI; RAO, 2008;
HIGDON; FREI, 2006; ISIC, 2012; De LIMA et al., 2010).

A relacdo da bebida café com doencgas cardiovasculares vem sendo
discutida ha décadas. Alguns autores relataram que ndo ha correlagdo entre o
consumo de café e o aumento dos problemas vasculares (DOREA; COSTA, 2005;
HIGDON; FREI, 2006). Liu et al. (2013), ao avaliarem a associagao entre 0 consumo
de café e a mortalidade a partir de diversas causas e somente devida a doencas
cardiovasculares, observaram correlacao entre este consumo e as diversas causas

de morte em homens, e em homens e mulheres com idade inferior a 55 anos que
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apresentavam um consumo acima de 28 copos de café por semana. Tendo em vista
a heterogeneidade de dados existentes na literatura quanto a ingestao de cafeina e
sua associagédo a doengas cardiovasculares, Caldeira et al. (2013), em uma meta-
analise de estudos da literatura, buscaram avaliar a possivel correlagdo entre a
exposicao cronica a cafeina e a fibrilagdo atrial, e concluiram que além da nao
ocorréncia de associagao entre a exposicao ao composto e o aumento do risco da
doenga, baixas doses de cafeina podem ainda desempenhar efeito protetor.

As limitagdes de consumo de café ou cafeina ao maximo de 300 mg
por dia tem sido restritas a grupos especificos (hipertensos, criangas, idosos e
mulheres gravidas) que podem ser mais vulneraveis aos efeitos da cafeina. No
geral, para adultos saudaveis que consomem quantidades moderadas de café, entre
3 a 4 xicaras ao dia, ha poucas percepcdes de riscos e consideraveis evidéncias de
efeitos benéficos a saude (HIGDON; FREI, 2006).

Em estudo recente de grande amplitude, Freedman et al. (2012)
descreveram que se observou associagao inversa entre o consumo de café e o
numero de o6bitos por doencas cardiacas, problemas respiratérios, diabetes e
infecgdes, inclusive considerando-se individuos fumantes.

Considerando o apelo ao consumo de café, o conhecimento da
composicdo das bebidas, bem como a divulgagdo dos teores dos compostos
bioativos no rétulo dos produtos, pode auxiliar o consumidor na decisao de compra
(MONTEIRO; TRUGO, 2005). Importante considerar que os efeitos a saude sao
muitas vezes associados a estudos epidemioldgicos, sendo correspondentes ao
conjunto de bioativos presentes no produto. Em um estudo referente aos efeitos do
consumo de cafés soluveis cafeinados e descafeinados sobre o stress oxidativo
induzido por exercicio fisico em ratos, Viana et al. (2012) relataram que os cafés
soluveis descafeinados e as solugdes de cafeina sozinhas, ndo foram efetivos contra
o stress oxidativo, o que demonstra a importancia em adicdo a cafeina e outras
metilxantinas, dos inumeros compostos antioxidantes presentes na bebida, tais
como compostos fendlicos e produtos da reagcdo de Maillard formados com o
processo de torra.

Produtos de café tém sido caracterizados como fonte de acidos
hidroxicinamicos, dentre os quais se destacam os acidos clorogénicos com efeito
protetor ao sistema cardiovascular, atividade anticancerigena e propriedades
antioxidantes (FARAH; DONANGELO, 2006; De LIMA et al., 2010; MANACH et al.,



20

2004). Os acidos clorogénicos (ACG) sado os principais constituintes fendlicos
presentes no café, sendo o representante majoritario o acido 5-cafeoilquinico (5-
ACQ). Durante o processo de torra ocorre degradagdo destes componentes a
pigmentos e volateis aromaticos, como fenol e vinilguaiacol (De MARIA; MOREIRA,
2004; FARAH; DONANGELO, 2006).

A cafeina constitui-se como um alcaloide farmacologicamente ativo,
pertencente ao grupo das xantinas, sendo o café o principal responsavel por sua
ingestdo na dieta. E inodora e possui sabor amargo bastante caracteristico,
contribuindo, portanto com uma nota de amargor importante para o sabor e aroma
da bebida (MONTEIRO; TRUGO, 2005). A cafeina é, entre os componentes
hidrossoluveis do café, o que apresenta maior estabilidade a temperatura, sendo
pouco degradada durante a torra (MOREIRA; TRUGO; De MARIA, 2000; VIGNOLI,
2009). A cafeina tem agao antioxidante (atuando na prevencéo de doengas crénico-
degenerativas), estimulante do sistema nervoso central e musculo cardiaco, capaz
de proporcionar um leve aumento da taxa metabdlica basal e aumentar a
capacidade de trabalho muscular (GEORGE; RAMALAKSHMI; RAO, 2008;
HIGDON; FREI, 2006).

Os diterpenos caveol e cafestol, componentes da fracdo lipidica
insaponificavel, sdo também pouco degradados com a torra (CAMPANHA,; DIAS;
BENASSI, 2010). Devido a degradacdo dos carboidratos durante o processo de
torra, os teores de lipidios totais sao proporcionalmente aumentados, e
consequentemente mesmo ocorrendo a formagcdo de alguns produtos de
degradagdo dos diterpenos, os teores totais de caveol e cafestol s&o pouco
alterados (DIAS et al., 2011). Entre os componentes lipossoluveis, caveol e cafestol
tem se destacado pelo potencial bioativo, sendo relacionados com o metabolismo
lipidico, acdo protetora contra toxinas, propriedades anticarcinogénicas,
antioxidantes, antiinflamatorias e hepatoprotetoras (De LIMA et al., 2010; SPEER,;
KOLLING-SPEER, 2006).

Alguns estudos tém evidenciado o envolvimento destes compostos
com o aumento dos niveis séricos do colesterol total e de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), em fungdo de seus potenciais efeitos hiperlipemiantes e
principalmente atividade hipercolesterolémica. Dentre eles, o cafestol destaca-se
com maior capacidade de elevagao do colesterol (HIGDON; FREI, 2006; URGERT;
KATAN, 1996). O método de preparo das bebidas de café e o grau de torra dos
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graos influenciam a extracdo de diterpenos. Periodos de torra maiores promovem
reducao de até 42% no teor de cafestol nas bebidas. Em termos de preparo, relata-
se pouca quantidade destes bioativos em café soluvel e niveis relativamente
elevados (6-12 mg/xicara) para cafés fervidos (escandinavo, turco) e extraidos com
pressdo (espresso), quando comparados com o café filtrado (0,2-0,6 mg/xicara).
(HIGDON; FREI, 2006, ZHANG; LINFORTH; FISK, 2012).

As melanoidinas sao produtos da reagcdo de Maillard, formados
durante o processo de torra. Caracterizam-se pela elevada massa molecular e tém
sido associadas a atividade antioxidante. Evidéncias tém demonstrado que durante
a torra, os acidos clorogénicos cafeico e quinico sédo incorporados a estrutura da
melanoidina (BEKEDAM et al., 2008; ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012; PERRONE;
FARAH; DONANGELO, 2012; WANG; QIAN; YAO, 2011).

2.3  CARACTERIZACAO DOS PRODUTOS DE CAFE: TORRADO E MOIDO E SOLUVEL

De acordo com a Instrucédo Normativa n° 16 de 24 de maio de 2010,
o café é definido como o grao e a cereja do cafeeiro das espécies do género Coffea,
seja em pergaminho, grao cru ou torrado. O café torrado e moido corresponde ao
produto do café que foi submetido a tratamento térmico adequado, até atingir o
ponto de torra desejado, e posteriormente moido. Para os produtos torrados tém-se
estabelecidos como requisitos de identidade os percentuais maximos de umidade
(5%); impurezas, sedimentos e matérias estranhas em conjunto (1%) e matérias
estranhas isoladamente (0,1%) (BRASIL, 2010).

No processamento do café torrado e moido, inicialmente é feito o
recebimento e a limpeza dos graos, com a finalidade de eliminar matérias estranhas,
e 0s graos sao transportados por uma esteira, onde podem ser misturados para
obtencdo dos blends. Em seguida, realiza-se a torra em forno (torrador), onde se
produzem as principais mudangas fisicas e quimicas fazendo com que os gréos de
café adquiram suas tipicas caracteristicas sensoriais. Uma vez torrados, os graos
sdo esfriados para parar o processo de torra, evitando a queima do produto. Os
graos sdo entdo pesados e transportados para tanques intermediarios de
armazenamento. O café € moido, em sistema a martelo ou a rolos, e submetido a
um descanso de 24 horas para liberagao do CO2 desprendido durante a moagem, a
fim de evitar o estufamento das embalagens (PROCESSAMENTO, 2006; EGGERS;
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PIETSCH, 2001). A quimica do desenvolvimento do sabor durante o processo de
torra do café é altamente complexa com a ocorréncia simultanea de inumeras
reacdes quimicas, como Maillard, formacdo de compostos aromaticos e sabor,
degradacgéao de proteinas, polissacarideos, trigonelina e acidos clorogénicos (FARAH
et al., 2006).

Atualmente no Brasil, comercializam-se inUmeras marcas de café
torrado e moido produzidas por diferentes torrefadoras distribuidas pelo pais, o que
contribui para a grande diversidade de produtos. Porém, poucos sdo os trabalhos
gue mencionam a composi¢ao dos produtos comerciais (De SOUZA et al., 2010;
MONTEIRO; TRUGO, 2005).

Para cafés torrado e moido comerciais brasileiros s&o descritos
teores de trigonelina entre 0,2 a 0,96 g 100 g, acido nicotinico de 0,021 a 0,038 g
100 g e 4cido 5-cafeoilquinico (5-ACQ) entre 0,14 a 1,20 g 100 g do produto. A
variabilidade relatada foi atribuida tanto a diversificada composicao entre as
espécies arabica e canéfora, quanto as diferentes condi¢gdes de processamento
(MONTEIRO; TRUGO, 2005; De SOUZA et al., 2010).

Para cafeina, sdo descritos teores de 0,8 a 1,65 g 100 g em cafés
torrado e moido de diferentes marcas disponiveis no mercado brasileiro (De SOUZA
et al., 2010; MONTEIRO; TRUGO, 2005). Com relagdo a composi¢ao em diterpenos,
De Souza et al. (2010) encontraram para cafés torrado e moido comerciais de
diferentes denominagdes, teores de caveol e cafestol que variaram de 0,10 a 0,80 g
100 g" e 0,25 a 0,55 g 100 g, respectivamente. A variabilidade nos teores desses
componentes foi atribuida a matéria-prima (diferengas nas espécies e variedades
empregadas) tendo em vista a estabilidade dos compostos a temperatura.

Além das variacbes observadas com as espécies de café
empregadas, a quantidade de defeitos € de grande importancia para a composi¢cao
do produto (FRANCA et al., 2005). O elevado valor comercial do café é ainda um
atrativo para a adi¢cdo fraudulenta de materiais estranhos (cascas de sementes,
paus), trigo, cevada, centeio, milho, normalmente de baixo custo, disponiveis em
grande quantidade e que apresentam semelhanga com o café ao serem torrados e
moidos, mas alteram a composi¢cédo do produto (AMBONI; FRANCISCO; TEIXEIRA,
1999; ARYA; RAO, 2007; ASSAD et al., 2002).

De acordo com a Portaria n° 130 de 19 de fevereiro de 1999,

entende-se por café soluvel como o produto resultante da desidratagcdo do extrato
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aquoso obtido do café torrado através de métodos fisicos, utilizando agua como
unico agente extrator. O produto é classificado, de acordo com o processo de
desidratacéo e forma de apresentagéo, em café soluvel em po, atomizado ou "spray
dried"; café soluvel granulado ou aglomerado e café soluvel liofilizado ou "freeze-
dried". O produto é designado café soluvel, podendo ser seguido de sua
classificagado e/ou espécie que Ihe deu origem, e, quando for descafeinado, esta
caracteristica deve constar na embalagem (BRASIL, 1999).

Na producao do café soluvel é feito o tratamento do café torrado e
granulado com agua quente e alta pressdo para extracdo dos compostos
hidrossoluveis e, apos, resfriamento, concentragdo e secagem para a redugao da
umidade abaixo de 5% (BRASIL, 1999; CHU, 2012; CLARKE; VITZTHUM, 2001).
Apds um processamento inicial semelhante ao do café torrado, na sequéncia da
torra realiza-se uma fragmentacao dos graos em particulas uniformes. No processo
de extracdo sao utilizados percoladores que podem apresentar diferentes
configuragbes, mas contam com uma etapa em que sdo utilizadas temperaturas
mais amenas (abaixo de 120°C), que resultam em um extrato rico em aroma, e outra
etapa utilizando altas temperaturas (até 220°C) e alta pressdo, onde ocorre
enriquecimento do extrato com sélidos soluveis. O estagio seguinte consiste na
concentragdo do extrato liquido para facilitar a secagem, e o extrato resultante é
desidratado (CLARKE; VITZTHUM, 2001).

Para o produto em po, o extrato liquido de café é pulverizado em
atmosfera aquecida formando particulas secas devido a evaporagao da agua. O café
soluvel aglomerado é obtido por processamento no qual as particulas de café
soluvel atomizadas séo fundidas para formar particulas maiores (granulos). Vapor ou
agua podem ser empregados para reumidecer a superficie das particulas e permitir
a aglomeragao, seguindo-se de secagem para produzir o aglomerado. O café
liofilizado é obtido por processamento no qual o café é congelado e a agua é
removida por sublimacéo. As baixas temperaturas empregadas e a mudanga direta
de estado fisico geram um produto final com particulas secas de formas irregulares
e com qualidade geralmente superior a obtida por outros processos (BRASIL, 1999;
CHU, 2012; CLARKE; VITZTHUM, 2001; VIGNOLI, 2009).

Para cafés soluveis comerciais sdo descritos teores de trigonelina
variaveis entre 0,35 a 2,15 g 100 g™’ do produto (base seca), refletindo as diferentes

condigdes de processamento utilizadas pelos fabricantes (MARCUCCI et al., 2013;



24

NOGUEIRA; TRUGO, 2003; TRUGO; MACRAE; DICK, 1983). Para 5-ACQ, retratou-
se ainda maior variagao, 0,24 a 2,66 g 100 g'1 (MARCUCCI et al., 2013; NOGUEIRA;
TRUGO, 2003). Vignoli, Bassoli e Benassi (2011), determinando a composi¢cdo de
cafés soluveis elaborados a partir de diferentes espécies, com varios graus de torra
e submetidos a diferentes processos de extracao, relataram para o composto 5-ACQ
teores entre 0,21 a 4,24 g 100 g'1, ressaltando a observacdo dos maiores valores
para produtos feitos com café canéfora e submetidos a torra clara e extracdo a
temperaturas mais baixas.

Para a cafeina, os teores nos produtos comerciais apresentaram
variabilidade de 1,6 a 4,08 g 100 g, atribuida principalmente a diferengas na
matéria-prima, uma vez que este composto, diferentemente da trigonelina e 5-ACQ,
€ termicamente estavel, assim os processos de torra, extragdo e secagem exercem
menor influéncia sobre o teor final no produto (MARCUCCI et al., 2013; NOGUEIRA;
TRUGO, 2003). Vignoli, Bassoli e Benassi (2011), trabalhando com produtos
diferenciados quanto a matéria-prima (espécies de café) e processamento (grau de
torra e extragdo), descreveram para a cafeina teores de 2,84 a 5,82 g 100 g'.

Quanto a composi¢cdo em melanoidinas, foram descritos teores entre
18,07 a 30,44 g 100 g™, com variabilidade atribuida a diferengas nas espécies de
café, grau de torra empregado e processo de extragdo. O café soluvel apresenta
expressivo potencial antioxidante em fungdo do emprego de café C. canephora na
producdo e concentracdo dos antioxidantes, cafeina e 5-ACQ, devido ao processo
de extragao realizado (VIGNOLI; BASSOLI; BENASSI, 2011).

24 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR E IMPACTO DA EMBALAGEM NA COMPRA

Um dos mais importantes veiculos de venda e construgdo da marca
e identidade de um alimento € a embalagem, pois representa o primeiro contato do
consumidor com o produto, sendo fundamental para a escolha e decisdo de compra.
Durante anos, o comportamento do consumidor foi investigado somente por meio de
estudos sobre aceitagao ou preferéncia, entretanto recentemente, tem se verificado
a importancia de observar quais os critérios do consumidor para escolha, compra e
consumo de determinado produto. E nesse contexto que o estudo da embalagem do
alimento se faz essencial (DELLA LUCIA et al., 2007).
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A analise sensorial tradicional visa avaliar atributos intrinsecos do
produto associados a sua composicdo. Porém as ferramentas tradicionais da
avaliagcao sensorial podem nao ser suficientes para explicar o comportamento de um
produto no mercado, pelo fato de a aceitagao, escolha e compra de determinado
alimento pelo consumidor, serem também influenciadas por conceitos individuais
(aprendidos, vivenciados ou instintivos) e por informagbes como marca, prego e/ou
rotulo. Estes ultimos constituem-se nos denominados fatores ou caracteristicas nao
sensoriais, veiculados na prépria embalagem do alimento e também relacionados
aos conceitos do consumidor em relacdo ao produto. Assim sendo, € necessario a
combinagao de técnicas de analise sensorial tradicional com ferramentas usuais na
pesquisa de marketing a fim de desenvolver abordagens integradas capazes de
avaliar atributos extrinsecos e intrinsecos ao produto e suas consequéncias sobre o
comportamento do consumidor (DELLA LUCIA et al., 2013).

As expectativas dos consumidores sobre um determinado alimento
originam-se a partir de diversas fontes e atuam tanto no momento da escolha como
na subsequente experiéncia sensorial. As primeiras expectativas iniciam-se a partir
de informagbes e experiéncia prévia do consumidor, que juntamente as
caracteristicas do produto, seu rétulo e preco, gerarao a expectativa final que podera
ser alta ou baixa. Enquanto uma baixa expectativa comumente leva a rejeigcdo do
produto, uma expectativa elevada contribui para a sua escolha. Quando determinado
alimento é selecionado, o consumidor ira prova-lo e assim podera ter sua
expectativa confirmada ou ndo. A confirmacéao levara a satisfagcao do individuo, e
possivelmente a uma repeticao de uso do produto. Em caso de desconfirmagao, séo
possiveis duas possibilidades: desconfirmagdo positiva (baixa expectativa, bom
produto) e desconfirmagao negativa (alta expectativa, produto pobre) (DELIZA et al.,
2000; DELIZA; MACFIE, 1996).

Diversos estudos tém sido realizados para avaliar a influéncia da
embalagem e das informacbdes nela contidas sobre a intencdo de compra do
consumidor quanto a produtos alimenticios, destacando-se o emprego das técnicas:
grupos de foco (do termo Focus group) (CARNEIRO et al., 2005) e o estudo da
expectativa (DELIZA; ROSENTHAL; SILVA, 2003).

O focus group € a técnica mais popular e envolve a participagao de
consumidores em uma discussdo em grupo coordenada por um mediador, que tem

por fungcdo apresentar o assunto de interesse direcionando o foco da discussao.
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Esta técnica permite aos participantes explicar as motivagdes e razbes para suas
atitudes, percepcgoes e preferéncias evidenciadas (DUTCOSKY, 2011). As sessoes,
com duragao entre 30 a 90 minutos, sdo realizadas em um ambiente neutro e
confortavel e devem ser registradas por um assistente (STEWART et al., 1994,
DELLA LUCIA; MINIM, 2013). A técnica pode ser utilizada para identificar as
caracteristicas relevantes de determinado produto, ou ainda, discutir conceitos de
novos produtos e levantar atributos importantes de embalagens (KLEF; TRIJP;
LUNING, 2005).

Para o estudo da expectativa, sdo realizadas trés diferentes
sessdes, medindo-se sempre a aceitacdo pelo consumidor. Primeiramente é feita
uma avaliacdo na qual o produto é avaliado fora de sua embalagem. Na segunda
sessdo, 0 consumidor avalia o quanto espera gostar ou desgostar do produto
apenas observando a embalagem/rétulo (expectativa). A terceira etapa, na qual se
avalia o efeito da expectativa sobre a aceitagao, consiste em avaliar o produto sob
condigdo informada, ou seja, produto e caracteristicas extrinsecas presentes na
ocasido da compra (embalagem/rétulo, precgo, etc.), simultaneamente (NORONHA;
DELIZA; SILVA, 2005).

Existem poucos estudos de comportamento de consumidor com
relacdo a embalagem de produtos de café.

Deliza et al. (2000), em estudo do efeito da expectativa do
consumidor sobre a avaliagao de café soluvel, evidenciaram a influéncia dos rétulos
na percepgao sensorial do consumidor e ressaltaram a avaliacdo dos fatores
extrinsecos ao produto tdo importante quanto a analise das amostras sob condigao
cega, técnica tradicionalmente empregada.

Arruda et al. (2006) analisaram o impacto da expectativa da
embalagem sobre a aceitagdo de trés diferentes cafés torrados e moidos
(convencional, orgénico e descafeinado), de mesma marca para 37 consumidores.
Utilizando-se uma escala hedbdnica de nove pontos, os julgadores avaliaram
primeiramente as bebidas (teste-cego); em seguida as embalagens (sessao 2); e
finalmente as amostras com as respectivas embalagens (sessao 3). Os autores
concluiram que a familiaridade com o café convencional afetou diretamente a
aceitacao.

Della Lucia et al. (2009) estudaram conceitos e atitudes de

consumidores sobre embalagens de café torrado e moido empregando grupos de
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foco. Os participantes (24) avaliaram cinco embalagens de café. Os atributos de
maior destaque foram prego, cor da embalagem e marca. Alguns participantes
mencionaram a disposigao por pagar mais por um produto diferenciado (orgénico),
desde que salientada no rétulo a definicdo do produto.

Della Lucia et al. (2007) avaliaram o efeito de caracteristicas da
embalagem de café organico sobre a intencao de compra do consumidor. Em
sessdes preliminares de grupos de foco definiram-se os atributos de interesse.
Quatro fatores (com dois niveis) foram definidos para compor as embalagens a
serem avaliadas: marca (conhecida e desconhecida), pre¢o do produto (alto ou
baixo), cor da embalagem (vermelha e verde) e informacado adicional sobre
organicos (com e sem as informagdes: “produto isento de agrotdxicos” e “ndo agride
o meio ambiente”). Os 144 participantes avaliaram quanto a intencdo de compra as
dezesseis embalagens desenvolvidas. Observou-se menor influéncia da cor da
embalagem sobre a decisdo de compra; impacto negativo do preco elevado; e
impacto positivo proporcionado tanto pela marca conhecida (93% dos consumidores)
quanto pelas informagdes adicionais sobre organicos (79%).

Kobayashi (2012) levantou dois atributos de interesse para estudo
de embalagens de cafés soluveis, em saché e em vidro, por meio da técnica Grupo
de foco (5 sessdes, 24 participantes); e verificou a intengdo de compra quanto a
embalagens elaboradas para o produto através da analise conjunta de fatores (206
julgadores). De maneira geral, para embalagens de saché, evidenciou-se a presenca
de foto de xicara de café com espuma e graos, e de informag¢des de rendimento,
“tradicional” e “refil”. Para embalagens de vidro, o emprego de formato mais
moderno e a possibilidade de enxergar o produto evidenciaram maior intencdo de
compra. Quanto a cor, marrom e vermelho foram consideradas adequadas para
compor a embalagem, sendo a primeira mais valorizada para embalagens de vidro e
a segunda para sachés. Marca conhecida ndo se enquadrou como fator mais
impactante na intengdo de compra, o que segundo o autor oferece aos fabricantes
de cafés soluveis com marcas menos conhecidas, uma perspectiva positiva de que
podem favorecer as vendas melhorando suas embalagens.

Corso, Kobayashi e Benassi (2011), avaliando embalagens para um
café soluvel enriquecido com antioxidantes, utilizaram a técnica Grupo de foco (4
sessdes, 23 participantes) e identificaram atributos de interesse para avaliagdo da

intengcdo de compra. No geral, o design da embalagem mostrou ter consideravel
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impacto para a decisdo de compra, havendo preferéncia por formatos mais
modernos, e que permitissem boa visualizagdo do produto. Quanto ao rétulo, os
participantes enfatizaram a necessidade de destaque sobre os diferenciais do
produto (presenga de antioxidantes e manutencao de sabor usual), e o uso de cores
apropriadas com fotos de xicara de café pequena com fumaca, e a presenca ao lado
da xicara de graos verdes e torrados em propor¢ao aproximada ao adicionado ao
produto.

Os estudos mostraram que, mesmo ja havendo algumas
informagdes para embalagens de produtos de café para consumidores brasileiros,
quando do desenvolvimento de um produto com diferencial do que € usualmente
oferecido no mercado, é necessaria uma avaliagao especifica da expectativa gerada

e de como os atributos da embalagem impactam a intencdo de compra.
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CAPITULO II

EFEITO DE FATORES NAO SENSORIAIS NA ACEITABILIDADE DE UM CAFE
SOLUVEL ADICIONADO DE CAFE TORRADO E MOIDO MICRONIZADO

RESUMO

Um dos mais importantes veiculos de venda e construgcdo da identidade de um
alimento é a embalagem. O objetivo do estudo foi verificar o impacto da embalagem
e suas informacdes sobre a expectativa e aceitacdo de um café soluvel adicionado
de café torrado e moido micronizado. Dois cafés soluveis comerciais de mesma
marca, um convencional (para comparag¢ao) e o outro adicionado de café torrado e
moido micronizado, foram avaliados através das técnicas Grupo de foco e Avaliagao
da expectativa. No geral, a embalagem do café soluvel adicionado de café torrado e
moido micronizado foi pouco apreciada nas sessdes de grupo de foco. A dificuldade
em identificar, pela embalagem, o produto novo como sendo um café soluvel foi
reportada, mostrando a necessidade de deixar claro o conceito do produto.
Observou-se para a bebida do produto novo, café soluvel adicionado de café torrado
e moido micronizado, uma boa aceitagdo sensorial, similar ao café soluvel
convencional. Somente para o produto convencional esta percepcéao foi influenciada
por fatores extrinsecos, o consumidor assimilou a alta expectativa gerada pela maior
familiaridade com o produto ou embalagem e aumentou sua aceitagdo na avaliagéo
informada. Sugere-se para o produto adicionado de café torrado e moido
micronizado uma embalagem com maior similaridade com o convencional (cores e
ilustracbes) e com informacgdes claras quanto aos diferenciais do produto
(proximidade sensorial com o produto torrado e moido e facilidade no preparo do
café soluavel).

Palavras-chave: Embalagem. Expectativa. Grupo de foco. Aceitagéo sensorial.

1 INTRODUCAO

O Brasil, atualmente responsavel por 30% do mercado internacional
de cafés, é o maior produtor e segundo mercado consumidor mundial (MAPA, 2013).
Em pesquisa de tendéncias de consumo de café realizada pela Associagao
Brasileira da Industria de Café (ABIC) entre 2003 e 2010, foi reportado, em 2010,
consumo de café torrado e moido por 96% dos entrevistados, e de café soluvel, por
17%. O café é, portanto um produto inserido nos habitos do brasileiro com alta
penetracdo, entretanto, para sustentar e ampliar essa posicado destaca-se a
necessidade da manutencdo do sabor e aroma caracteristicos do produto, a
reintroducéo do habito como alternativa no café da manha ou lanche de criangas e o

langamento de produtos prontos para consumo (ABIC, 2010).
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A industria de alimentos tem o desafio de identificar novos
habitos/padrées de consumo, destaca-se assim o constante crescimento do
consumo de produtos de café com maior valor agregado, como gourmet e premium
(BARBOSA et al., 2010; ABIC, 2010; RELATORIO, 2013), o que evidencia uma
exigéncia do consumidor quanto a qualidade (ABIC, 2010; RELATORIO, 2013).

O primeiro contato do consumidor com o produto é por meio da
embalagem. Tradicionalmente, emprega-se em estudos de consumidor testes de
aceitagao ou preferéncia pelo produto, entretanto, avaliar a embalagem é essencial
na determinacao dos critérios do consumidor para a escolha, decisdo de compra e
consumo de determinado produto (DELLA LUCIA et al., 2007). Técnicas como grupo
de foco e de estudo da expectativa tem sido empregadas para avaliar a influéncia da
embalagem de produtos alimenticios sobre a intengdo de compra dos consumidores.
O grupo de foco consiste em uma discussdo em grupo, coordenada por um
mediador, que apresenta o assunto de interesse e permite aos participantes explicar
as razbes para suas preferéncias (DUTCOSKY, 2011). O estudo da expectativa
determina a aceitagdo de produtos e suas respectivas embalagens/caracteristicas
nao sensoriais, bem como permite avaliar a expectativa gerada por essas
caracteristicas e sua influéncia sobre a aceitagao sensorial (NORONHA; DELIZA;
SILVA, 2005). Na literatura, temos poucos estudos considerando a importancia de
embalagens de produtos de café para consumidores brasileiros (ARRUDA et al.,
2006; CORSO, 2013; DELLA LUCIA et al.,, 2007; DELLA LUCIA et al.,, 2009;
KOBAYASHI, 2012).

O desenvolvimento de um novo produto requer uma avaliagao
especifica da expectativa gerada e de como os atributos da embalagem impactam a
intencdo de compra. Em 2012, houve o langamento de um produto no Brasil com um
conceito bastante diferenciado: café soluvel adicionado de café torrado e moido
micronizado (BALIEIRO, 2012). O produto vem sendo comercializado de forma
ainda limitada no mercado, e ndo se observou trabalhos na literatura que avaliem a
reacao do consumidor brasileiro, mais habituado ao consumo do produto torrado
(coadoffiltrado), frente a essa proposta de tentar conciliar a praticidade de preparo
do café soluvel com o aroma e sabor do café torrado e moido.

Portanto, o objetivo do estudo foi verificar o impacto de atributos né&o
sensoriais sobre a expectativa e a aceitagao do produto café soluvel adicionado de

café torrado e moido micronizado.
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2 MATERIAL E METODOS

Os participantes de cada teste foram informados quanto as amostras
e procedimentos, conforme descrito no projeto cadastrado no Sistema Nacional de
Etica em Pesquisa - Certificado de apresentacdo para apreciagdo ética no
07753412.7.0000.5231, aprovado no CEP/UEL 183/2012 em outubro de 2012
(Anexo A) - e expressaram sua concordancia em participar assinando um Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido.

2.1 MATERIAL

Para comparacdo com o produto novo, café soluvel adicionado de
café torrado e moido micronizado, foi escolhido um produto de grande
comercializagdo no mercado brasileiro. Os dois produtos comerciais de café soluvel
utilizados eram de mesma marca e estavam disponiveis no mercado no momento do
estudo. O café soluvel A era correspondente a um produto convencional e
aglomerado, e o produto B, correspondia a um café soluvel em p6 adicionado de
café torrado e moido micronizado.

Para determinar os atributos das embalagens dos cafés estudados
que causam impacto no momento da compra, avaliaram-se trés embalagens: uma
do produto B (EB), tipo lata e sem visualizagdo do produto, e duas do produto A,
embalado em vidro (EAv) e em saché plastico laminado (EAs) (Tabela 1). Para
avaliacdo da expectativa do consumidor, foram empregadas as bebidas dos

produtos A e B, e as embalagens Av e B (Tabela 1).
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Tabela 1 —Descricdo das embalagens de cafés sollveis comerciais utilizadas nas
sessodes de grupo de foco.

Produto

Embalagem

Descrigao do painel

A
Café soluvel
aglomerado

EAvV
Embalagem de
vidro alta, de
formato
acinturado,
com tampa de
plastico
vermelha e
amedondada

Painel frontal da embalagem: rétulo de papel com fundo na cor
vermelha e ilustrado na metade inferior com graos de café forrado
e uma xicara grande (extemamente vermelha e dourada e
intemamente branca) entre eles, contendo café com espuma na
borda, e fumaca em movimento ascendente; informacfes nas
cores branca, amarela e preta: marca, café solivel granulado,
peso lig. 100 g, forte e tradicdo. Painel detras da embalagem:
rotulo de papel com fundo na cor vermelha e ilustragdo central de
um bule vermelho e uma colher despejando respectivamente leite
e 0 produto a uma xicara (igual a evidenciada no painel frontal);
informac des nas cores branca, amarela e preta: modo de preparo
{com agua e com leite) e ilustragdes de trés pequenos quadros
contendo as informacdes adjacentes: sac*, cafe € uma fonte
natural de antioxidantes e dica de consumo com leite.

EAs
Embalagem de
plastico
laminado
vermelho, tipo
saché, para
uso como refil

Porgao frontal: ilustragdo de grdos de cafe torrado e uma xicara
grande (extemamente wvermelha e dourada e internamente
branca) entre eles, contendo café com espuma na borda, e
fumaca em movimento ascendente; informagfes nas cores
branca, amarela e preta: marca, café solivel granulado, peso lig.
50 g, forte, tradicdo e abra aqui. Porcdo detras: ilustracdo, a
direita, de um bule vermelho e uma colher despejando
respectivamente leite e o produto a uma xicara (igual a
evidenciada no painel frontal), informacdes nas cores branca,
amarela e preta: modo de preparo (com agua e com leite), facil de
preparar e ilustragdes de trés pequenos quadros contendo as
informacies adjacentes: SAC*, café & uma fonte natural de
antioxidantes e dica de consumo com leite.

B
Café solivel
em po
adicionado de
café torrado e
moido
micronizado

EB
Embalagem
cilindrica baixa
& de formato
acinturado, tipo
lata de ago,
com fundo na
cor prata,
tampa
amedondada
de plastico na
cor laranja e
rotulagem
impressa

Painel frontal da embalagem: na porgao inferior informagdes “café
solavel e café torrado e moido” e “peso liguido 100 g°, na cor
mamom, e no centro ilustragdo de trés formas geometricas
sobrepostas na ordem - retingulo alaranjade contendo as
informacdes: 100% café, na cor branca, e 100 g de (nome do
produto) rende igual a 500 g de café torado e moido, na cor
mamom; hexagono marrom contendo as informacdes na cor
branca: marca e nome do produto; e circulo pequeno de cor
amarela, branca e mammom, com um grac de café desenhado no
centro e a informag&o “com café microgranulado” inscrita na borda
- Painel detras: informacdc facil de preparar, na cor laranja;
ilustragdes: jara com leite, xicara com café, dois quadros na cor
marmom com ¢ modo de preparo {com agua e com leite) escrito
nas cores branca e laranja e quadros com as informacdes
adjacentes: SAC* (na cor branca sobre fundo mammom), café & uma
fonte natural de antioxidantes (na cor marrom sobre fundo laranja)
& texto, na cor marrom sobre fundo laranja, de apelo ao diferencial
do produto (mistura dos cafes sol(vel e torrado e moido).

'SAC = Servigo de Atendimento ao Consumidor
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2.2 AVALIACAO QUALITATIVA DAS EMBALAGENS E DO CONCEITO DO PRODUTO CAFE
SOLUVEL ADICIONADO DE CAFE TORRADO E MoIDO MICRONIZADO PELO GRUPO DE
Foco

Os participantes interessados em fazer parte da pesquisa (32
individuos no total), recrutados a partir de questionario sobre o consumo de café,
leitura de rétulos de produtos alimenticios e habitos de compra em supermercados
(Anexo C), foram divididos para a formagéo de quatro grupos com oito julgadores.
Cada grupo de foco contava com participantes com caracteristicas em comum para
que as discussoes ocorressem de forma centrada e de modo a representar tipos
diversificados de consumidores. Dois grupos foram compostos por mulheres, sendo
um na faixa etaria de 24 a 49 anos, e o outro, de 30 a 70 anos, ambos com
participantes com grande responsabilidade de compras para a casa. O terceiro
grupo foi constituido somente por homens, mais novos (faixa de 20 a 49 anos) e
com menor responsabilidade pela aquisicdo de alimentos do lar, e um ultimo grupo
foi composto por quatro casais (4 homens e 4 mulheres) que dividiam a
responsabilidade pelas compras. Assim, quatro sessdes com duracdo maxima de 70
minutos foram conduzidas em ambiente fechado (sala com mesa para grupo) por um
moderador, que contou com o auxilio de assistentes para a anotacdo das opinides
expostas pelos participantes. As sessdes foram gravadas em audio para facilitar sua
transcricao.

Nos grupos, cada embalagem e seu respectivo rétulo foram
avaliados individualmente por todos os participantes, e o moderador seguiu um
roteiro de questbes (citado a seguir), referentes as caracteristicas visuais e
informagdes encontradas nas embalagens, a fim de estimular os julgadores a
expressarem suas opinides. Os pontos a serem discutidos foram levantados
conforme o contexto e abordados de acordo com a dinamica da avaliagao.

1. Vocé observa os rétulos/embalagens dos produtos que consome?

2. O que mais chama sua atengao num rétulo/embalagem de produto de café?

3. Que importancia vocé da ao material da embalagem e a facilidade de
abrir/manter fechada a embalagem?

4. Que importancia vocé da a possibilidade de visualizar o produto?

5. Se estivesse em um rétulo de café soluvel, a informacéao: “café soluvel adicionado

de café torrado e moido”, vocé compraria?
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6. Qual aparéncia/caracteristicas vocé espera de um café soluvel adicionado de
café torrado e moido?

7. O que vocé considera importante destacar no rétulo deste produto?

8. Vocé gostaria de ver mais alguma informagao e/ou ilustragdo no rétulo que nao
foi apresentada?

9. Vocé pagaria mais por esse produto?
2.3  AVALIACAO DA EXPECTATIVA DO CONSUMIDOR

Cem consumidores regulares de café foram recrutados. Os
participantes eram alunos, professores e funcionarios de duas Instituicbes de Ensino
Superior de Londrina/PR. A equipe era jovem (91% com idade inferior a 35 anos), e
novamente as mulheres representaram maior propor¢cao entre os participantes
(67%). Tendo em vista que pesquisas de consumidores de café no Brasil indicam
que a mulher é a principal responsavel (77%) pela compra e preparo do café da

casa (ABIC, 2010), pode-se dizer que o perfil tragado € conveniente (Tabela 2).

Tabela 2 — Dados sécio-demograficos e de consumo dos participantes (n=100)".

Dados sdcio-demograficos (%) Dados de consumo (%)
Idade Tipos de café consumidos
18-25 6a Coadoffiltrado 39
26-35 23 Solivelfiinstantdneo 11
acima de 35 9 Coadoffiltrado e solivel/instantaneo 50
Grau de instrucdo *Embalagem de café solivel mais comprada
Ensino médio 54 Lata/recipiente plastico 17,7
Graduacao/Pds-graduacao 46 Vidro 38
Saché 19,7
Renda familiar (salario min./pessoa) Vidro e saché 16,4
1ab 59 Lata/recipiente plastico e saché 82
acima de 6 41
Profissdo/atividade
Estudante 81
Professar/ffuncionario 19

Dados coletados por meio de questionario aplicado anteriormente a avaliagao sensorial (Anexo D).
Consideradas somente respostas de consumidores de café soluvel/instantaneo (61 pessoas).

O grupo apresentava diferentes graus de instrugao e renda familiar,
e se destacava pelo alto consumo de café soluvel (61%), comparativamente a média

nacional (17%) (ABIC, 2010). Varios julgadores (39%) consumiam regularmente
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apenas café coadoffiltrado, e ressalta-se, que entre os consumidores de café
soluvel, grande parte (82%) também relatou consumir o café coadoffiltrado. Os
consumidores do café soluvel, quando solicitados a designar qual o tipo de
embalagem mais comumente comprada, citaram com maior frequéncia o recipiente
de vidro (54%) (Tabela 2).

Para determinar a expectativa do consumidor, foram avaliadas as
bebidas dos produtos A e B e as respectivas embalagens (EAv e EB) (Tabela 1).

As bebidas foram preparadas de acordo com o recomendado por
Kobayashi e Benassi (2012). Empregou-se a proporgao de 1,4 g de café soluvel por
50 mL de agua filtrada a 95°C, e os cafés foram adogados utilizando-se 9,5% de
sacarose. Apds o preparo, as amostras foram armazenadas em garrafas térmicas e
mantidas por no maximo 2 horas até serem servidas, garantindo-se a temperatura
de 70°C.

O teste foi conduzido em laboratério de Analise Sensorial, em
cabines individuais sob luz branca, compreendendo trés sessdes, com intervalos de,
no minimo, dois dias entre cada sessao. As amostras (bebida e embalagem) foram
codificadas com numero de trés digitos aleatdrios. As bebidas, aproximadamente 30
mL, foram servidas a temperatura de 70°C (OLIVEIRA et al., 2009) em copos de
isopor descartaveis. Utilizou-se a forma monadica e sequencial para apresentacao
dos produtos, seguindo-se um delineamento experimental de blocos completos
balanceados e aleatorizados.

Na primeira sessdo, os consumidores avaliaram somente as bebidas
(avaliagéo cega - C), ou seja, ndo tiveram informac&o sobre o tipo de café avaliado.
Na segunda sessdo, foi avaliada a expectativa quanto a aceitagdo dos produtos
servidos na etapa anterior, observando-se apenas sua embalagem (avaliagdo da
expectativa - E). Esse procedimento permitiu que o consumidor avaliasse tanto os
atributos da embalagem quanto as informagdes presentes no rotulo. A avaliagdo das
amostras de café juntamente com a respectiva embalagem (avaliagao informada - 1)
foi realizada na terceira sessdo, sendo solicitado que o consumidor provasse e
expressasse sua aceitacao quanto a bebida, considerando que esta era proveniente
do produto contido naquela embalagem. Uma escala heddnica hibrida de 10 cm,
ancorada nas extremidades e no meio pelas expressodes, “desgostei extremamente”,
“nao gostei, nem desgostei” e “gostei extremamente” (VILLANUEVA; PETENATE;

SILVA, 2005) (Anexo B), foi utilizada para avaliar a impressao global das amostras
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nas trés sessdes. A tabela 3 apresenta os protocolos experimentais utilizados em

cada sessao.

Tabela 3 — Protocolos experimentais.

Sessio Protocolo

Avaliacdo cega  Vocé estd recebendo um café solivel Por favor, deguste-o e marque um "x"
(C) na escala (podendo inclusive marcar entre os pontos), que melhor

represente o quanto vocé gostou ou ndo do produto.

Avaliacdo da Vocé esta recebendo uma embalagem de café solivel. Por favor, avalie e
expectativa (E) marque um "x" na escala (podendo inclusive marcar entre os pontos), que
melhor represente o quanto vocé espera gostar ou ndo do produto (café

solavel) nela contido.

Avaliacdo Vocé esta recebendo um café solivel acompanhado de sua embalagem.
informada (1) Por favor, deguste-o e marque um "x" na escala (podendo inclusive marcar
entre os pontos), que melhor represente o quanto vocé gostou ou ndo do

produto (café solivel).

Os escores hedbnicos médios obtidos para os produtos foram
calculados em cada sesséao (C, E e l), e para avaliagado das notas atribuidas aplicou-
se o teste t ao nivel de 5% de significancia. A fim de explorar o impacto do design da
embalagem e informagdes sobre a aceitabilidade dos produtos, as diferengas entre
0os escores sob os variados regimes de informacdo, I-E, E-C (grau de
desconfirmacgao) e I-C, para cada produto foram determinadas conforme Behrens,
Villanueva e Silva (2007), e avaliadas ao nivel de 5% de probabilidade utilizando-se
o teste t. A presenca de assimilagao foi avaliada através da regresséo obtida pela
relacdo entre a diferenca |-C e o grau de desconfirmacédo (E-C) (BEHRENS;
VILLANUEVA; SILVA, 2007; LANGE; ROUSSEAU; ISSANCHOU, 1999; STEFANI;
ROMANO; CAVICCHI, 2006). As analises estatisticas foram feitas utilizando-se o
programa Statistica 7 (STATSOFT, 2006).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1  AVALIACAO QUALITATIVA DAS EMBALAGENS E DO CONCEITO DO PRODUTO CAFE
SOLUVEL ADICIONADO DE CAFE TORRADO E MOIDO MICRONIZADO

A equipe, formada majoritariamente por mulheres (62,5%),
constituiu-se por individuos com faixa etaria predominante acima dos 30 anos (25%
entre 30 e 39 anos e 53% com idade superior a 50 anos), com alta escolaridade
(68% com ensino superior completo) e com renda pessoal entre um a dez salarios
minimo (75%). Quanto a compra, 66% dos individuos declararam ser responsaveis
por 25 a 50% das compras de casa; e metade dos participantes comprava tanto o
café torrado e moido, quanto os produtos soluvel e cappuccino.

No questionario de recrutamento (Anexo C), a maior parte dos
participantes (59%) evidenciou ler os rétulos “as vezes ou ocasionalmente”, sendo
os itens mais verificados o prazo de validade e a marca (91% e 75%
respectivamente). Carneiro et al. (2005), Dantas et al. (2005), Della Lucia et al.
(2009) e Reis (2007) também observaram que a data de validade e a marca estao
entre as caracteristicas da embalagem mais observadas no momento da compra.
Durante as sessdes, os participantes em geral declararam nao ter o habito de leitura
de rotulos por comprarem produtos de marca conhecida e habitualmente
consumidos.

As respostas dadas com maior frequéncia nos quatro grupos de foco
foram sumarizadas na tabela 4.

Com relag&o ao formato, a forma acinturada das embalagens EAv e
EB (Tabela 1) agradou por facilitar a abertura dos recipientes, e os julgadores
destacaram a embalagem de vidro (EAv) quanto a beleza, delicadeza e praticidade
para o uso frequente e armazenamento (Tabela 4). O resultado é concordante com
outros estudos da literatura (CORSO, 2013; KOBAYASHI, 2012) sobre a intengao de
compra de cafés soluveis com consumidores brasileiros, que observaram que para
os recipientes de vidro o formato acinturado foi preferido e considerado moderno. Os
julgadores consideraram que o formato da lata de ago (EB) (Tabela 1) podia ser
associado a outros produtos, como cappuccino, € ndo remeteu ao consumidor a

idéia de um café soluvel (Tabela 4).
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Tabela 4 — Sintese dos comentarios mais frequentes relativos as embalagens de vidro (EAv) e saché (EAs) do produto A e
embalagem de ago do produto B (EB), avaliadas nas sessdes de grupo de foco.

Respostas

O design com curvas toma a embalagem bonita, delicada e elegante. A forma acinturada da embalagem facilita abrr. Os cantos e tampa
amedondados além de visualmente chamosos facilitam a aberura da embalagem. O formato & pratico para o uso frequente e facilita o
amazenamento da embalagem. O formato aograda, porém um recipiente de vidro mais baixo, mais largo & com aberiura maior na boca
poderia facilitar a retirada do produto quando o contelddo esta acabando.

O formato esta associado a cappuccing e ndo remete a um café solivel. O formato acinturado da embalagem facilita sua abertura.

Caracteristica E
Formato EAV
(recipient=)*

EB
Material da Edv
embalagem/
visualizac3o do
produto EAs

EB

Para cafe soldvel, a visualizac3o da aparéncia do produto & fundamental no momento da compra; a embalagem de vidro e otima, devido
principalmente d transparéncia que possibilita a visualizac3e do produto e maior seguranca no instante da compra. O café sollvel
amazenado em embalagem de vidro & mais bem conservado; a vedacio @ melhor em embalagens de vidro do que em latas; café
solivel contido em lata perde sua aparéncia caracteristica com menor tempo de ammazenamento.

A embalagem tipo saché & pratica, mas a compra & feita para uso como refil de produto para ser posteriormente acondicionado em
embalagem de vidro; para o armazenamento de café sollvel, o saché ndo & bom devido a impossibilidade de vedar3o da embalagem
depois de aberta. Nas gindolas, o saché & mim por ndo possibilitar a visualizag3o do produto.

A lata pode ser indicativa do tipo do produto, pois café solivel em pd nommalmente & embalado em lata. A impossibilidade de
visualizacdo do contedido & um ponto negativo. Café solivel ammazenado em lata ndo tem sua aparéncia bem conservada por muito
tempo, pois endurece rapidamente. A vedagdo em embalagens de lata depois de abertas ndo & boa.

Cor (tampa/ EAWEAsAs cores vermelha e marrom s30 muito atrativas e bastante associadas a produtos de café; o vermelho € inferessante por proporcionar

ratulo) -

maior nitidez & data de validade do produto (inscrita na cor branca).

A cor prata encbrece o produto, & proporciona aparéncia elegante, modema, inovadora, requintada, e associada a um produto caro. A
cor & apagada, ndo chama ateng3o, deixou a embalagem “fria”, n3o atraente. A cor predominante prata da embalagem ofusca a vis3o e
dificulta a leftura das informacfes confidas.

llustracOes EAwEAsRotulo otimo, "da impress3o de produto gosfoso™ A ilustrag3o da xicara contendo café com espuma e a fumaca subindo & muito

atraente e capaz de despertar no consumidor a vontade de “tomar um cafezinho”, a fumaga saindo do café na xicara esta muito
associada a embalagens de produtos de café.

A embalagem & muito “limpa", sinfo falta das imagens de xicara com café saindo fumaca e grios tomados; as poucas ilustragdes
presentes na embalagem ndo chamam atencdo. Nao se destacaria nas gondolas por apresentar somente desenhos.

Informactes EAv

EB

Informacdes como “forte” e “exira-forte” sdo essenciais, pois na maioria das vezes influenciam a decis3o pela compra ou ndo do produto.
A atribuicio do termo “fradic30” a este café solivel foi muito conveniente, pois traz @ memdria lar, familia, fazenda, algo antigo, seguro,
conhecido e aprovado.

As mesmas da EAv. Informacdo “Café Sclivel Granulade” ndo estd legivel devido o pegueno tamanho da letra, dificultando a
identificacdo do produto j& que o material da embalagem (plastico laminado) ndo possibilita sua visualizacdo. Data de validade bem
destacada, ponto positivo no momento da compra.

Falta deixar claro no rotulo a caracteristica diferenciada do produto (adic3o de café torado e moido ao solivel). A praticidade no preparo
e particularidades em termos de aroma deveriam estar mais evidentes e de forma clara. A informac3o “100% café” & desnecessaria,
porém pode ter sido considerada no rétulo pelo fato da lata remeter a outros produtos, como cappuccing; a informagdo “100% café”™ gera
a impress3o de gue o produto & um café selecionado ou de melhor qualidade. Data de validade mal localizada (no fundo da embalagem)
e com pouco destague; as informacies presentes no rotulo deveriam estar mais legiveis, com letras maiores.

*Considera respostas atribuidas apenas as embalagens de vidro (EAv) e ago (EB).
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Os participantes reportaram grande interesse em visualizar o
produto no momento da compra, principalmente por considerarem que, no caso do
café soluvel, a alteracdo da aparéncia pode ser relacionada a perda de qualidade.
Um segundo fator muito comentado quanto ao material da embalagem foi a
possibilidade de vedacédo, e novamente a embalagem de vidro foi considerada
melhor (Tabela 4). Portanto, a transparéncia e a vedagao da embalagem de vidro
(EAv) foram muito apreciadas pelos julgadores. Corso (2013) relata também em seu
estudo a relevancia dada a visualizagao de café soluvel.

Quanto ao tipo de café soluvel, observou-se preferéncia dos
individuos pelo produto aglomerado (A). Kobayashi (2012), trabalhando com grupos
de foco para cafés soluveis comerciais brasileiros, reportou que a maioria dos
participantes gostava da aparéncia do café soluvel granulado escuro, mas nao
gostava de visualizar um produto em po6 ou liofilizado (mais claro). A aparéncia “em
po” do produto B ndo foi criticada, uma vez que ja era esperada por grande parte
dos julgadores, que associavam café soluvel em lata com esta caracteristica (Tabela
4). Isso demonstra que, nesse caso 0 material/tipo de embalagem foi bem escolhido
para o produto em questdo, e também ja funcionou como indicativo de sua
aparéncia.

A cor vermelha e o marrom das embalagens do café soluvel
convencional (EAv e EAs) (Tabela 1) foram considerados muito atrativos e
tradicionalmente associados a produtos de café (Tabela 4). Estudos anteriores com
consumidores brasileiros relataram a mesma preferéncia pelas cores marrons e
avermelhadas para rotulos de diferentes produtos de café (CORSO, 2013; DELLA
LUCIA et al., 2009; KOBAYASHI, 2012).

Houve comentarios divergentes quanto ao emprego da combinagao
de cores (prata, marrom, alaranjado e branco) da embalagem EB (Tabela 1). Alguns
julgadores apreciaram e ressaltaram uma aparéncia elegante, moderna, inovadora e
requintada proporcionada pelas cores do rétulo, no entanto a maior parte dos
participantes considerou a embalagem fria e menos atrativa devido ao uso de cores
“apagadas” (Tabela 4). Assim como observado para o formato, a cor prata
predominante na embalagem EB também favoreceu a associagdo com outros
produtos (cappuccino ou achocolatados em geral), 0 que segundo proposto pela
equipe poderia ser modificado com o uso de cores fortes (preto, marrom escuro,

vermelho e/ou amarelo). Apesar da interferéncia da cor da embalagem na intencao
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de compra de cafés torrados e moidos relatada por Della Lucia et al. (2009),
Kobayashi (2012) observou que essa caracteristica ndo foi determinante para a
preferéncia em cafés soluveis.

Quando levantadas questdes sobre ilustracbes, observou-se em
todos os grupos um consenso: os participantes gostaram de ver em rétulos de
produtos de café figuras de graos torrados e de xicara contendo café com espuma e
fumaca/vapor na forma de foto, pois ddo a impressdao de um produto de boa
qualidade, gostoso e recém preparado (Tabela 4). Informagdes similares séo citadas
na literatura em outros estudos com café soluvel com consumidores brasileiros
(CORSO, 2013; KOBAYASHI, 2012). A embalagem em lata (EB) foi menos
apreciada com respeito a esta caracteristica por apresentar poucas ilustragcdes e em
forma de desenho (Tabelas 1 e 4).

O conteudo e a forma de apresentagao das informacgdes (letras de
tamanho adequado e de cores contrastantes com o fundo) das embalagens Av e As
foram muito apreciados (Tabela 4). A presengca da denominagéo “forte”, destacada
em ambas as embalagens, agradou os participantes, bem como a expresséo
“tradicao”, que segundo eles, remete a um produto conhecido e aprovado, e esta
associada com “momentos em familia”. Kobayashi (2012) relatou o efeito positivo do
termo “tradicional” na embalagem de cafés soluveis, devido a associagdo que o0s
consumidores faziam com o café do dia-a-dia e/ou a um grau de torra adequado.
Somente para a data de validade, um dos itens mais verificados ao comprar,
destacou-se melhor visibilidade na embalagem tipo saché (EAs) (Tabela 4).

Quanto ao produto B, muitos dos participantes mencionaram duvidas
quanto ao preparo e possivel formacado de borra, considerou-se dessa forma que
essas informacgdes poderiam aparecer com maior destaque (Tabela 4). Corso (2013)
aplicando a técnica grupo de foco na avaliagao de cafés soluveis enriquecidos com
antioxidantes naturais do café verde constatou que uma marca bem conhecida e
forte é crucial para aceitagdo de um novo produto. No presente estudo, cafés
soluveis de apenas uma marca muito conhecida foram avaliados, porém quando
solicitados a informar seu interesse quanto a compra do novo produto (café soluvel
adicionado de café torrado e moido micronizado), muitos dos participantes n&o
conseguiram definir se estariam interessados. A dificuldade relatada pelos
participantes em identificar, pela embalagem, o produto como sendo um café soluvel

parece ter influenciado nesse comportamento.
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Tendo em vista a necessidade de deixar claro o conceito e
diferencial do produto, no geral os participantes destacaram que as particularidades
como a proximidade sensorial com o produto torrado e moido e facilidade no preparo
do café soluvel deveriam estar mais legiveis e mais destacadas. Portanto, maior
clareza nas informacdes e a presencga de ilustracbes e cores mais associadas a

produtos de café, poderiam favorecer o interesse pelo novo produto (B).

3.2 AVALIACAO DA EXPECTATIVA QUANTO AO PRODUTO CAFE SOLUVEL ADICIONADO DE
CAFE TORRADO E M0OIDO MICRONIZADO

Os escores hedbnicos médios observados para os dois produtos de
café soluvel, convencional (A) e adicionado de café torrado e moido micronizado (B),
avaliados sob trés diferentes condi¢coes de informagao sdo mostrados na tabela 5.
Os produtos apresentaram escores superiores a 6,7 (em uma escala de 10) nas trés
sessdes realizadas, demonstrando que houve aceitagdo tanto na percepgao
sensorial (C), quanto na expectativa (E) gerada pela idéia de um café soluvel

adicionado de café torrado e moido.

Tabela 5 —Notas médias (M) e desvios padrédo (DP) para a aceitagdo dos cafées
soluveis, convencional (A) e adicionado de café torrado e moido
micronizado (B), obtidos sob diferentes conjuntos de informagéo para a
equipe (n=100).

Produto Avaliagdo cega (C) Avaliagao da expectativa Avaliagdo informada (l)
(E)
M (DP)*
A 6,7 (2,007 8,4 (1,3)° 7.7(147
B 710177 7.2(2,07° 6,9 (1,9)°

* Valores em cada coluna seguidos de mesma letra ndo sao significativamente diferentes entre si
(p>0,05) segundo o teste t em amostras pareadas.

Nao houve diferenga na aceitagdo (p>0,05) dos produtos, na
avaliacdo cega (C), mas o produto soluvel convencional foi mais aceito que o
adicionado de café torrado e moido micronizado tanto na avaliacdo da expectativa
(E), quanto na avaliagao informada (l) (Tabela 5). Foi observado que nas analises

em que o consumidor teve acesso a embalagem, o produto A que utilizava uma
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embalagem de vidro, citada como mais comprada que a lata (EB) (Tabela 2), foi
mais aceito.

A diferenca entre os escores médios esperados e reais (E-C) foi
avaliada e ocorreu comportamento diferenciado entre as amostras uma vez que so

foi encontrada diferenga positiva (p<0,05) para o produto A (Tabela 6).

Tabela 6 —Efeito da expectativa sobre a aceitagdo (n=100) dos cafés soluveis,
convencional (A) e adicionado de café torrado e moido micronizado (B).

Amostra (E-C)* (I-C)* (I-E)*
M p M p M p
A 1,69 0,00 0,99 0,00 -0,70 0,00
desconfirmacéo (-) assimilacédo
B 0,05 0,82 -0,20 0,32
confirmacdo

* Diferengas médias (M) seguidas por p<0,05 séo consideradas diferentes a partir de zero, de acordo
com o teste t para amostras relacionadas.

De forma similar, os escores médios obtidos na avaliacdo informada
e na avaliagdo cega foram comparados (I-C) e somente para o produto A foi
observada diferenga (p<0,05) (Tabela 6). Segundo Lange, Rousseau e Issanchou
(1999) e Stefani, Romano e Cavicchi (2006), uma diferenga |-C significativa
demonstra o efeito das informacgdes sobre a avaliacdo da aceitagao, e neste caso,
ha duas possibilidades: a) (I-C)/(E-C) < 0, revelando um efeito de contraste ou; b) (I-
C)/(E-C) > 0, revelando um efeito de assimilagédo. A relagao entre as diferengas I-C e
E-C foi determinada para o produto A e apresentada na figura 1.

Para o café soluvel convencional (A), que utilizava embalagem de
vidro, observou-se que ocorreu uma desconfirmacao negativa (produto considerado
pior que o esperado, E>C) e que houve assimilagdo da expectativa (Tabela 6 e
Figura 1). Portanto, o consumidor assimilou a alta expectativa gerada pela maior
familiaridade com o produto, ou mesmo pela embalagem, devido ao material (vidro),
aparéncia e informagdes no roétulo, e aumentou sua aceitacdo na avaliagcédo
informada (Tabelas 5 e 6).

A diferenga entre os escores médios da avaliagéo informada e da
expectativa (I-E) foi calculada (Tabela 6) e a classificagdo dada por cada participante

foi avaliada. Efeitos significativos para a diferenga I-E indicam que a assimilagao néo
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foi completa (LANGE; ROUSSEAU; ISSANCHOU, 1999). A assimilacdo sob
desconfirmagdo negativa (56%) foi o principal efeito das caracteristicas néao
sensoriais sobre a aceitabilidade do produto, confirmando um resultado frequente na
literatura (ARRUDA et al., 2006; BEHRENS; VILLANUEVA; SILVA, 2007;
CAPORALE; MONTELEONE, 2004; CORSO, 2013; DELIZA et al., 2000; LANGE;
ROUSSEAU; ISSANCHOU, 1999; SIRET; ISSANCHOU, 2000). Onze individuos
(11%) seguiram o modelo de contraste, que ocorre quando a qualidade sensorial
predomina sobre a expectativa, e para um quarto da equipe nenhum efeito (8%) ou

um efeito obscuro (17%) foi determinado.

Figura 1 — Modelo ajustado para o efeito da expectativa gerada pelas caracteristicas
nao sensoriais na aceitagao do café soluvel convencional (A).

y=0.62x-0,08 r=0,72;: RZ=0,52; p = 0,0000

Informada - Cega

Expectativa - Cega

Para o café soluvel adicionado de café torrado e moido micronizado
(B), apesar da boa aceitagdo do produto na avaliagdo cega, observou-se que a
embalagem nao influenciou na expectativa (Tabelas 5 e 6). Combinando-se a
informacgéo desse teste as informagdes qualitativas levantadas nos grupos de foco
(item 3.1), pode-se dizer que a embalagem nao influenciou positivamente devido ao
menor interesse gerado pela sua aparéncia e material, ou mesmo a dificuldade no
entendimento do conceito do produto. Arruda et al. (2006), em um estudo sobre o

impacto da embalagem e suas informagdes na aceitacdo dos cafés torrado e moido
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do tipo convencional, organico e descafeinado, relataram também a ocorréncia de
desconfirmagao negativa e assimilagao da expectativa para o produto convencional,
enquanto nao houve influéncia das caracteristicas extrinsecas sobre a aceitabilidade
dos cafés com diferencial. Corso (2013), em um estudo sobre cafés soluveis
enriquecidos com antioxidantes, produto ainda inexistente no mercado brasileiro,
relata que a embalagem de um dos produtos enriquecidos, que possuia um design
moderno, apresentou um efeito positivo para o produto, e que essa expectativa foi
assimilada, demonstrando a importancia da embalagem para a aceitagdo do
consumidor quando um novo produto ou conceito esta sendo proposto.

Assim, para um produto novo no mercado e que possui um conceito
diferenciado seria interessante que a embalagem gerasse uma maior expectativa,

pelo menos equivalente a do café soluvel convencional.

4 CONCLUSAO

A bebida do produto novo, café soluvel adicionado de café torrado e
moido micronizado, tem boa aceitacdo sensorial, similar ao café soluvel
convencional. Somente para o produto convencional esta percepcéao foi influenciada
por fatores extrinsecos, o consumidor assimilou a alta expectativa gerada pela maior
familiaridade com o produto ou embalagem, devido ao material (vidro), aparéncia e
informacdes no roétulo, e aumentou sua aceitagao na avaliacdo informada. Houve
dificuldade em identificar, pela embalagem, o produto novo como sendo um café
soluvel, mostrando a necessidade de deixar claro o conceito e diferencial do
produto. Sugere-se para o produto adicionado de café torrado e moido micronizado
uma embalagem com informag¢des claras quanto ao conceito e diferenciais do
produto (proximidade sensorial com o produto torrado e moido e facilidade no
preparo do café soluvel), e mais similar a do café soluvel convencional (cores e

ilustracoes).
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CAPITULO Il

DESENVOLVIMENTO, COMPOSICAO E ACEITACAO SENSORIAL DE CAFE
SOLUVEL ADICIONADO DE CAFE TORRADO E MOIDO MICRONIZADO

RESUMO

O objetivo do trabalho foi o desenvolvimento e a caracterizagdo, quanto a
composicao e aceitagao sensorial, de um café soluvel adicionado de café torrado e
moido micronizado. Duas formulagdes do produto foram elaboradas, EA/TM e
EC/TM, com adigdo de 5% de café torrado e moido micronizado (TM) a extratos
soluveis de café arabica (EA) e café canéfora (EC). EA, EC e TM foram
caracterizados quanto ao teor de acidos clorogénicos totais (ACG totais), cafeina,
caveol e cafestol, e as bebidas dos extratos e formulagées foram comparadas por
teste sensorial de diferenca e analisadas quanto a aceitagdo. Foi observado, maior
teor de cafeina para EC/TM (2,90 g 100 g'), e maior teor de ACG para EA/TM (3,22
g 100 g™"). A composicédo dos produtos foi semelhante a de cafés soltiveis comerciais
brasileiros, com o diferencial da presenca de caveol (0,04 g 100 g™') e cafestol (0,03
g 100 g"), oriundos do TM. A adicdo de TM (5%) foi percebida sensorialmente
somente no produto EA/TM. As bebidas adicionadas de café torrado foram
igualmente aceitas (média de 6,3 em escala de 10), e a adicdo de TM nao modificou
a aceitacdo. Tendo em vista a aceitagcao sensorial e por nao ter havido percepcao da
adicao de TM, é preconizado o uso do extrato canéfora na producao de café soluvel
adicionado de café torrado e moido para obtengao de produtos com boa aceitagao.

Palavras-chave: Coffea arabica. Coffea canephora. ACG. Cafeina. Caveol.
Cafestol.

1 INTRODUCAO

O café se destaca na historia brasileira como um dos principais
produtos agricolas de exportacdo. Atualmente é cultivado no pais em 15 estados, e
devido as inumeras regides ocupadas pela cultura, obtém-se diversos tipos e
qualidades de cafés, atendendo as demandas mundiais quanto a atributos
sensoriais e prec¢os. Na safra 2012/2013, com uma representagdo de 6,7% das
exportacdes brasileiras do agronegécio, 50,8 milhdes de sacas de 60 kg de café
foram produzidas (MAPA, 2013). Para 2014, um primeiro levantamento da safra
aponta produgao nacional de 46,5 a 50,1 milhdes de sacas de 60 kg do produto
beneficiado (C. arabica e C. canephora) (CONAB, 2014).



55

Dentre os produtos de café, o café soluvel € muito exportado pelo
Brasil, principalmente para paises onde o cha é a bebida tradicional (GEA-GROUP,
2010; ITC, 2011). A capacidade de mais de quatro milhdes de sacas anuais
instalada na industria brasileira do produto responde por mais de 60% da quantidade
exportada pelos paises produtores, o que tem permitido a entrada do café soluvel
brasileiro em inumeros paises (ABICS, 2013).

No tocante ao consumo, o pais é enquadrado hoje como segundo
maior consumidor de café, somente abaixo dos Estados Unidos (MAPA, 2013). Em
uma pesquisa de tendéncias de consumo de café no Brasil, realizada pela
Associagao Brasileira da Industria de Café (ABIC) entre 2003 e 2010, em 2010, 96%
dos entrevistados consumiam café torrado e moido e 17%, café soluvel. O mesmo
estudo evidenciou ainda a disposicdo do consumidor a compra de produtos com
qualidade e diferenciados (ABIC, 2010). Portanto, o atual desafio da industria
cafeeira é a oferta de cafés de melhor qualidade e o desenvolvimento de novos
produtos (ABIC, 2013).

Para a obtencdo de produtos de café com qualidade, e preco
acessivel, frequentemente sao realizadas misturas das espécies C. arabica e C.
canephora, as mais cultivadas mundialmente. Esta pratica € ainda utilizada para
padronizagdo das caracteristicas do produto (ABIC, 2011), pois enquanto os cafés
arabica possuem maior valor comercial e qualidade sensorial, grdos da espécie
canéfora destacam-se pelo maior teor de sdlidos soluveis, caracteristica essencial
para a fabricagao de café soluvel (CLARKE, 2003).

Um novo segmento de café soluvel, constituido pelo produto
instantaneo adicionado de café torrado e moido micronizado, é popular no Japao e
tem conquistado com sucesso novos mercados (GANES-CHASE, 2013). Em 2012,
um produto nessa linha foi langado no Brasil, especificamente em algumas cidades
do estado de Sao Paulo e segue ainda comercializado de forma limitada no mercado
brasileiro. O produto tem um conceito bastante diferenciado e interessante para o
consumidor brasileiro, mais habituado ao consumo do produto torrado
(coadoffiltrado), de tentar conciliar a praticidade de preparo do café soluvel com o
aroma e sabor do café torrado e moido (BALIEIRO, 2012).

Além das mudancgas sensoriais, a adicdo de café torrado pode
implicar em mudangas na composi¢cao, uma vez que compostos nao hidrossoluveis

estardo presentes numa bebida de café soluvel. Comparativamente ao produto
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torrado, maiores teores de compostos hidrossoluveis, como acidos clorogénicos e
cafeina, sao encontrados no café soluvel devido ao processamento para a obtencao
do extrato (VIGNOLI; BASSOLI; BENASSI, 2011). Além das variagdes de
composicao atribuidas ao processo, sdao também observadas diferencas pela
matéria-prima empregada: cafés arabica apresentam maiores teores de diterpenos
(componentes da fragdo lipidica insaponificavel) e, cafés canéfora, quantidades
superiores de cafeina (De SOUZA; BENASSI, 2012; VIGNOLI et al., 2013).

Ndo ha trabalhos na literatura relativos as caracteristicas ou
aceitabilidade desse novo produto de café soluvel. Assim, o objetivo do trabalho foi o
desenvolvimento e a caracterizagdo, quanto a alguns compostos bioativos de
interesse (cafeina, acidos clorogénicos e diterpenos) e aceitagdo sensorial, do
produto café soluvel acrescentado de café torrado e moido micronizado. Foram
propostas formulacbes baseadas em extratos de café arabica e canéfora, para a
obtencdo de produtos diferenciados em termos de composicdo e caracteristicas

sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL E FORMULACOES

Extratos liofilizados de café das espécies C. arabica (extrato arabica,
EA) e C. canephora (extrato canéfora, EC) foram produzidos pela Companhia Iguagu
de Café Soluvel (Cornélio Procopio, PR-Brasil), sendo processados em planta piloto
industrial por percolagdo. Os cafés foram submetidos a processo de torra média a
escura, sendo posteriormente granulados para extragdo. No inicio do processo de
extragao, agua a 180°C ¢é alimentada no primeiro estagio de percolagao (coluna com
o café mais antigo), seguindo posteriormente para os outros estagios até atingir o
café recém carregado ainda ndo submetido ao processo (ultimo estagio). Ao longo
do processamento, a temperatura diminui e os solidos soluveis do extrato
aumentam, portanto o café fresco da ultima coluna é extraido a aproximadamente
100°C, condi¢cao que favorece a preservacdo do aroma e do sabor. Os extratos
originados foram submetidos a liofilizagdo, posteriormente embalados em sacos
plasticos e armazenados em camara fria a 5°C até o momento da formulagao dos

produtos e analises. A opcao pelo método de secagem por liofilizagao (freeze dried)
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foi feita considerando a obtencdo de produtos de qualidade superior, com maior
preservacao dos compostos termolabeis.

Café torrado comercial, constituido por grédos da espécie arabica de
torra clara #75 (especificagdo do rotulo), foi adquirido em supermercado local. O
produto foi moido em moinho analitico IKA modelo A11BASIC (EUA). Apds a
moagem, as particulas do produto foram separadas com o uso de duas peneiras,
malhas de 600 e 180 uym. A porcao restante, de particulas menores que 180 um,
aqui denominada café torrado e moido micronizado (TM), foi acondicionada em
frascos de plastico, armazenados em freezer a -20°C até o momento do uso.

Os extratos secos e o café torrado e moido micronizado foram
caracterizados quanto a cor, umidade e teores de compostos bioativos de interesse
(ACG totais, cafeina e os diterpenos caveol e cafestol), de acordo com as
metodologias descritas na sequéncia (itens 2.3 e 2.4).

Duas formulagcbes de café soluvel adicionado de café torrado e
moido micronizado foram elaboradas. Foi feita adicdo de 5% de café torrado e
moido micronizado (TM) aos extratos soluveis, com base no teor empregado nos
produtos comerciais hoje disponiveis no mercado. TM foi adicionado aos extratos EA
e EC, originando os produtos: café soluvel arabica adicionado de café torrado e
moido micronizado (EA/TM) e café soluvel canéfora adicionado de café torrado e
moido micronizado (EC/TM). Os teores de compostos bioativos de interesse (ACG
totais, cafeina, caveol e cafestol) nos produtos foram calculados com base na
proporcdao dos ingredientes. As bebidas dos extratos e das formulagdes foram
comparadas por meio de um teste sensorial discriminativo (item 2.5.1) e analisadas

quanto a aceitacdo sensorial conforme item 2.5.2.

2.2  REAGENTES, PADROES E EQUIPAMENTOS

Foram utilizados como solventes para extracdo dos bioativos e
preparo da fase movel: hidréxido de potassio (Vetec, Rio de Janeiro, Brasil), tercbutil
metil éter grau HPLC (Acrés Organics, Nova Jersey, EUA); acetonitrila (Fisher
Scientific, Nova Jersey, EUA) e acido acético glacial (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO,
EUA) de grau cromatografico. A agua empregada no preparo de padrbes e solugdes
foi obtida por sistema de purificacao e filtragado Milli-Q (Millipore, Molsheim, Franga).

As fases moveis foram filtradas em membrana de 0,22 uym (Millipore, Brasil), e as
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amostras em membrana de 0,45 um (Millipore, Brasil). Os padrdes, de cafeina e de
acido 5-cafeoilquinico (5-ACQ), foram adquiridos da Sigma (St. Louis, MO, EUA) e
os padrdes de caveol e cafestol da Axxora (San Diego, EUA).

Utilizou-se um colorimetro portatii KONICA Minolta-CR400 (Osaka,
Japao), acoplado ao tubo de projecédo de luz (CR-A33), com geometria 45/0 e
iluminante D65, para analise de cor, e equipamento de infravermelho OHAUS-
MB200 (Parsippany, EUA) para medida de umidade.

As analises de cafeina e acidos clorogénicos foram realizadas em
um cromatégrafo a liquido (Shimadzu, Kyoto, Japao) com sistema de bombeamento
de duas bombas (LC-10AD), valvula injetora Rheodyne com alga de amostragem de
20 pL, forno para coluna (CTO-20A), detector espectrofotométrico UV/visivel (SPD-
10A), interface (CBM-101), e sistema de dados CLASS-CR10, versdo 1.2
(Shimadzu, corporation, 1993). Para a determinagao de caveol e cafestol, utilizou-se
um cromatografo a liquido Surveyor Plus (Thermo Scientific, San Jose, EUA)
composto por um amostrador automatico Peltier, com controle de temperatura e
forno integrado, bomba quaternaria (Surveyor LC Plus), com injetor automatico, e
detector de arranjo de diodos (Surveyor PDA Plus). O equipamento foi acoplado a

uma interface SS420 e sistema de aquisicdo de dados ChromQuest 5.0.

2.3  CARACTERIZACAO DE COR E UMIDADE

A umidade (3,000 g de amostra) foi determinada em infravermelho, a
105°C por 7 min (triplicata). Os resultados foram empregados para o calculo da
composi¢cao em base seca.

Para analise de cor, as amostras foram acondicionadas em
recipiente de plastico para produto granular (CR-A50), e a leitura foi feita
diretamente na superficie (triplicata). Os valores de L* (luminosidade), a*
(componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul) foram fornecidos
diretamente pelo colorimetro, e calculou-se o pardmetro tonalidade cromatica
(ho=arctg b*/a*).

Os resultados foram analisados por ANOVA, considerando as
amostras como causa de variagao, e teste de médias de Tukey (p<0,05) utilizando o
programa Statistica 10 (STATSOFT, 2010).
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2.4  DETERMINACAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS POR CLAE

A extragdo dos compostos hidrossoluveis foi baseada no descrito
por Alves et al. (2006). Os cafés (0,5000 g) foram dissolvidos em 30 mL de agua,
submetidos a banho-maria a 80°C por 10 min, filtrados, e acondicionados em balao
volumétrico de 100,0 mL, com o volume completo por agua. Dessa solugdo, uma
aliquota (5,0 mL) foi transferida para baldo volumétrico (25,0 mL) completando-se o
volume com agua. As extragdes foram feitas em duplicata.

A andlise de cafeina e acidos clorogénicos totais foi realizada
adaptando-se as condigdes sugeridas por Alves et al. (2006) e Corso (2013). Os
compostos foram eluidos com acido acético 5% (A) e acetonitrila (B) com vaz&o de
0,7 mL min™ utilizando o gradiente: 0-5 min: 8% de B; 5-35 min: 15% de B. Foi
empregada uma coluna Spherisorb ODS1 (250 mm x 4,6 mm, 5 um) (Waters,
Milford, EUA), e deteccao de cafeina a 272 nm e de acidos clorogénicos a 320 nm.
As analises foram realizadas em duplicata a 25°C. Os compostos foram identificados
com base nos tempos de retencao e coeluicdo com padrdes. A quantificacao foi feita
por padronizagao externa usando curvas de calibragao (seis pontos, em duplicata)
de 5-ACQ, na faixa de concentracdo de 20 a 2200 mg 100 g”' (r*>0,99), e de
cafeina, na faixa de concentracdo de 50 a 3000 mg 100 g™, (r*>0,99). O teor de
acidos clorogénicos totais foi estimado pela soma das areas dos compostos
detectados a 320 nm (BUDRYN et al., 2009; CORSO, 2013), utilizando-se o 5-ACQ
como padrao para a quantificagao.

A extracdo e analise de caveol e cafestol foi adaptada a partir de
Dias et al. (2010). As amostras (0,2000 g para o café torrado e moido micronizado e
0,3000 g para os extratos) foram saponificadas a 80°C por 1 h (banho-maria) com
2,0 mL de hidréxido de potassio 2,5 mol L™ (em etanol 96%, v/v). Apés adigdo de 2,0
mL de agua destilada, foi feita extracdo dos insaponificaveis com 2,0 mL de tercbuitil
metil éter, agitagdo em vértex, centrifugagao por 3 min a 3000 rpm, recolhendo-se a
fase organica. Este procedimento de extragao foi repetido trés vezes. Em seguida,
foram adicionados 2,0 mL de agua destilada ao extrato (para limpeza) e, apos
homogeneizar e descartar a fase aquosa deixou-se evaporar préximo a secura em
banho-maria a 70°C. O extrato etéreo foi ressuspenso em 4,0 mL de fase moével
(acetonitrila 55% em &agua) e diluido, 0,4 mL para o café torrado e 0,8 mL para os

extratos adicionados em 2 mL de fase movel, e foi filtrado em membrana de nylon de
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0,45 um (Millipore, Brasil). As extragbes foram realizadas em duplicata. Na analise
por CLAE foi utilizada coluna de fase reversa Spherisorb ODS1 (250 mm x 4,6 mm
i.d., 5 ym) (Waters, Milford, EUA), eluicdo isocratica de acetonitrila:agua (55:45, v/v)
na vazdo de 0,9 mL min™', e detecgdo a 220 nm (cafestol) e a 290 nm (caveol). A
temperatura do forno foi 25°C, e o tempo de corrida, 20 minutos. Os compostos
foram identificados com base nos tempos de retencao, co-cromatografia e espectros
no UV. Para a quantificagdo de ambos os compostos, feita por padronizacéo
externa, foram utilizadas curvas analiticas de calibragao (seis pontos, em ftriplicata,
r*>0,99) na faixa de concentracdo de 50 a 1000 mg 100 g”. As analises foram
realizadas em duplicata.

Os resultados foram analisados por ANOVA, considerando as
amostras como causa de variagao, e teste de médias de Tukey (p<0,05) por meio do
programa Statistica 10 (STATSOFT, 2010).

2.5 AVALIACOES SENSORIAIS

Os participantes dos testes sensoriais, consumidores regulares de
café, foram informados quanto aos procedimentos, conforme descrito no projeto
cadastrado no Sistema Nacional de Etica em Pesquisa - Certificado de apresentacao
para apreciacao ética no 07753412.7.0000.5231, aprovado no CEP/UEL 183/2012
dia 8/10/2012 (Anexo A) - e expressaram sua concordancia em participar assinando
um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os consumidores foram
recrutados entre alunos, professores e funcionarios da Universidade Estadual de
Londrina - Londrina/PR.

As bebidas dos extratos, EA e EC, e dos produtos, EA/TM e EC/TM,
foram preparadas conforme as recomendacdes de Kobayashi e Benassi (2012).
Utilizou-se a proporcao de 1,4 g de café soluvel e 4,75 g (9,5%) de sacarose para 50
mL de agua filtrada a 95°C. Para garantir a temperatura de 70°C (OLIVEIRA et al.,
2009), os cafés prontos foram armazenados em garrafas térmicas e mantidos por no
maximo 2 horas até serem servidos.

As avaliagdes foram realizadas em cabines individuais com luz
branca, a temperatura ambiente em laboratério de Analise Sensorial. As bebidas

(cerca de 30 mL) foram servidas em copos de isopor descartaveis, codificados com



61

numero de trés digitos aleatérios, seguindo-se um delineamento experimental de
blocos completos balanceados e aleatorizados.
A tabela 1 apresenta os protocolos experimentais utilizados nos

testes.

Tabela 1 — Protocolos experimentais.

Teste Protocolo

Teste Sdo apresentadas trés amostras. Duas amostras sdo iguais e uma é diferente. Deguste
tnangular cuidadosamente cada uma das amostras, na ordem em que estdo sendo apresentadas,
e faga um circulo em valta da amostra diferente.

Teste de  Vocé esta recebendo uma amostra de café solivel. Por favor, deguste-a e marque um
aceitacio "X na escala (inclusive entre os pontos), que melhor represente o quanto vocé gostou
ou ndo do tratamento.

2.5.1 Teste Triangular

As bebidas dos extratos e das formulagbes foram comparadas por
teste de diferenga para verificar se a adigdo de café torrado e moido micronizado
(5%) era percebida sensorialmente.

Foram empregados dois testes triangulares, avaliando os grupos de
amostras, EA e EA/TM, e EC e EC/TM. Duas equipes de 30 consumidores foram
recrutadas. Para avaliar a diferenca, os parametros de sensibilidade do teste foram
definidos como a=0,01 e propor¢cado de discriminadores (Pd)=50%. Os resultados
foram avaliados empregando o programa V-power (2013), disponibilizado pela
OP&P Product Research.

2.5.2 Teste de Aceitagao

A equipe, 100 consumidores, era jovem (93% com idade inferior a 35
anos), em maior parte constituida por mulheres (62%) e com diferentes graus de
instrugdo e renda familiar. Segundo pesquisas de consumidores de café no Brasil, a
mulher é a principal responsavel (77%) pela compra e preparo do café da casa
(ABIC, 2010), portanto pode-se dizer que o perfil retratado € conveniente. A maioria
da equipe (75%) consumia os dois tipos de café, torrado e moido e soluvel, sendo
comum um consumo do produto soluvel puro (com agua) ou com leite. Em

comparagdo com a média de consumidores brasileiros (17%) (ABIC, 2010), um
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elevado consumo de café soluvel foi evidenciado pela equipe, que ficou dividida

entre as frequéncias diaria/semanal e esporadica de consumo do produto (Tabela 2).

Tabela 2 —Dados socio-demograficos e de consumo e compra dos participantes

(n=100)".
Dados socio-demograficos (%) Dados de consumo (%)
Idade Tipo(s) de café consumido
16-25 62 Somente Coadoffiltrado 25
26-35 31 Coado e soluvel 75
acima de 35 7
Forma como o café solavel é consumido
Grau de instrugio Puro (com agua) 56
Ensino médio 44 Com leite 38
Graduac&o/Pos-graduacdo 56 Puro (com agua) e com leite 6
Frequéncia de consumo de café solavel
Renda familiar mensal Diariamente 27
(salario (s) min./pessoa) *Esporadicamente 46
1as 56 Semanalmente (2 a 3 vezes/sem) 27
6a1i0 38
11a15 6

! Dados coletados por meio de questionario aplicado anteriormente a avaliagado sensorial (Anexo D).
Esporadicamente: aproximadamente 10 dias ndo consecutivos no més.

As bebidas foram servidas de forma monadica e sequencial, € uma
escala hedbnica hibrida de 10 cm, ancorada nas extremidades e no meio pelas
expressdes, “desgostei extremamente”, “ndo gostei, nem desgostei” e “gostei
extremamente” (VILLANUEVA; PETENATE; SILVA, 2005) (Anexo B), foi utilizada
para avaliar a impressao global das amostras. Os escores heddnicos obtidos foram
submetidos a ANOVA, sendo as bebidas e os provadores considerados como causa
de variacdo, e teste de médias de Tukey (p<0,05). O programa Statistica 10
(STATSOFT, 2010) foi utilizado para a analise.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZACAO DOS EXTRATOS SEC0S, DO CAFE TORRADO E MOIDO
MICRONIZADO E DOS PRODUTOS SOLUVEIS

Os extratos EA e EC apresentaram valores de luminosidade, de 24,6
e 20,0 (Tabela 3), correspondentes a faixa de torra média a escura para café soluvel
liofilizado descrita por Vignoli, Bassoli e Benassi (2011) (de 25 a 14), e foram

caracterizados com uma cor marrom amarelada (ho=62,5) (Tabela 3). Para o café
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torrado e moido, observou-se cor marrom mais escura e avermelhada (L*=13,3 e
ho=53) (Tabela 3), semelhante aos valores relatados para cafés de torra escura
(CAMPANHA; DIAS; BENASSI, 2010) e cafés torrado e moido comerciais brasileiros
(De SOUZA et al., 2010) (L* de 14 a 21,3 e ho de 50 a 58).

Tabela 3 — Caracterizagdo dos materiais quanto a cor.

s ]

Material’ Luminosidade’ Tonalidade Cromatica®
EA 2467+ 08 62,49 + 0,1
EC 20,0°+ 1,1 62,5 + 0,5
™ 133+ 04 53.0°+02

" EA: extrato arabica; EC: extrato canéfora; TM: café torrado e moido micronizado. 2 Valores de média
* desvio padr&o de triplicata genuina.

Os teores dos compostos bioativos, cafeina, ACG e diterpenos, dos
extratos, café torrado e moido e produtos estao apresentados na tabela 4.

Os extratos apresentaram maiores teores de cafeina e ACG totais
(p<0,05) que o café torrado e moido (Tabela 4), devido ao processo de producao de
café soluvel que proporciona um enriquecimento de sélidos soluveis em relagao a
matéria-prima. Para o café torrado e moido foi observado a presenca de diterpenos
(Tabela 4), compostos da fragao lipidica insaponificavel que ndo sao extraidos de

forma consideravel na produgao do extrato soluvel.

Tabela 4 —Teor de compostos bioativos dos extratos, café torrado e moido
micronizado e produtos soluveis*.

. Cafeina ACG totais Caveol Cafestol
matenal (g100g") (g 100g™) (g 100g™) (g100g™)
EA 2,08° + 0,03° 3,33% + 0,347 nd nd
EC 3,01%+ 0,01° 2.41% + 0,09° nd nd
™ 0,74° + 0,01° 0,96° + 0,02° 0.75" + 0,06° 0,60% + 0,06°
Produtos’

EATM 2,01% + 0,02 3,22% + p 32* 0,04° + 0,00* 0,03 + 0,00
EC/TM 2,90° + 0,00° 2,34° + 0,08 0,04° + 0,00* 0,03 + 0,00

" EA: extrato arabica; EC: extrato canéfora; TM: café torrado e moido micronizado. > EA/TM: café
soluvel arabica adicionado de café torrado e moido micronizado; EC/TM: café soluvel canéfora
adicionado de café torrado e moido micronizado. ® Valores de média + desvio padrao de duplicatas
genuinas com medi¢cSes em duplicata. * Valores calculados com base na proporgao dos ingredientes.
nd: ndo detectado. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (Tukey,
p<0,05).
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Quanto aos produtos de café soluvel, observou-se maior teor de
cafeina (p<0,05) para o café soluvel canéfora adicionado de café torrado e moido
micronizado (EC/TM) devido sua maior concentragdo no extrato canéfora (Tabela 4).
A cafeina, um alcaloide farmacologicamente ativo, tem sido destacada pela acéo
antioxidante e beneficios na reducdo de incidéncia de doengas crbénico-
degenerativas (GEORGE; RAMALAKSHMI; RAO, 2008; HIGDON; FREI, 2006;
VIGNOLI; BASSOLI; BENASSI, 2011).

Maior teor de ACG totais (p<0,05) foi observado no café soluvel
arabica adicionado de café torrado e moido micronizado (EA/TM) (Tabela 4). A
literatura destaca que graos verdes de canéfora contém maior quantidade destes
compostos, porém durante a torra os acidos clorogénicos sofrem rapida degradagéo
nesta matriz (TRUGO; MACRAE, 1984; VIGNOLI; BASSOLI; BENASSI, 2011), o que
levou a presencga de teores mais altos no extrato arabica (Tabela 4). Produtos de
café tém sido caracterizados como fonte de acidos clorogénicos, que se destacam
pelo efeito protetor ao sistema cardiovascular, atividade anticarcinogénica e
antioxidante (De LIMA et al.,, 2010; De MARIA; MOREIRA, 2004; FARAH;
DONANGELO, 2006; MANACH et al., 2004).

A composicado dos produtos soluveis formulados, apesar da adigao
de café torrado e moido micronizado, esta dentro das faixas de compostos bioativos
relatada para cafés soluveis no mercado brasileiro, para os quais sao descritos
teores de cafeina e acidos clorogénicos totais de 1,60 a 4,08 g 100 g-1, e 0,72 a
5,85 g 100 g-1, respectivamente (NOGUEIRA; TRUGO, 2003; MARCUCCI et al.,
2013).

O maior diferencial na composicdo dos produtos soluveis EA/TM e
EC/TM com relagao aos soluveis de mercado € a presenca dos diterpenos caveol e
cafestol, que aparecem no produto pela adicdo de café torrado e moido micronizado
(Tabela 4). O potencial bioativo dos diterpenos tem sido destacado pela sua agéao
protetora contra toxinas, propriedades anticarcinogénicas, antioxidantes,
antiinflamatoérias e hepatoprotetoras (De LIMA et al., 2010; SPEER; KOLLING-
SPEER, 2006).

Observou-se dessa forma para os produtos formulados propostos

um interessante balanco de componentes bioativos.
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3.2  TESTE DE DIFERENCA

O teste triangular foi realizado para averiguar se a adigdo de café
torrado e moido micronizado era percebida nos produtos de café soluvel EA/TM e
EC/TM. Os parametros de sensibilidade do teste previamente estabelecidos, a
(0,01), proporcao de discriminadores, Pd (0,5), e numero de julgadores, n (30),
foram utilizados para a obtengdo, do valor da poténcia do teste, P (0,91), fornecido
pelo programa V-power (2013), e de B (0,09), calculado por diferenga (B= 1 - P).

Para as bebidas a base de extrato arabica, pode-se afirmar com
seguranga que houve diferenga sensorial significativa entre EA e EA/TM (apenas 1%
de risco de erro na afirmativa de diferenga, p=0,01). Nao se observou, entretanto,
diferenga entre as bebidas a base do extrato canéfora EC e EC/TM (p=0,02). Para a
propor¢gdo de discriminadores estabelecida (Pd=0,5), os produtos podem ser
considerados similares (91% de confiancga).

Desta forma, observou-se que a adicdo de café torrado e moido
micronizado na proporgdo estabelecida (5%) foi percebida apenas no produto

baseado no extrato arabica.

3.3  ACEITACAO DAS BEBIDAS DOS EXTRATOS E DAS FORMULACOES

Para verificar se ha diferenca na aceitagdo de produtos solluveis
formulados com diferentes espécies de café (arabica e canéfora) e se a adicao de
café torrado e moido micronizado ao café soluvel € aceita, uma equipe em escala de
laboratorio avaliou as bebidas dos extratos e das formulagbes (Tabela 5). As
bebidas adicionadas de café torrado EA/TM e EC/TM foram igualmente aceitas
(p>0,05) pela equipe com nota média de 6,3 (em uma escala de 10), e observou-se
que a adicdo de café torrado e moido micronizado aos extratos ndo modificou a
aceitacao do consumidor (p>0,05) (Tabela 5).

Considerando que a equipe tinha participantes com diferente nivel
de familiaridade com o consumo do produto soluvel, foi avaliado separadamente o
resultado, dos consumidores de café torrado e moido e soluvel e dos consumidores
somente de café torrado e moido. Observou-se 0 mesmo comportamento na
aceitagdo, ndo havendo diferengca entre as bebidas (p>0,05), indicando que o

produto desenvolvido pode ter aceitacdo sensorial similar ao café soluvel
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convencional para consumidores de café, independentemente da familiaridade com

o produto soluvel (Tabela 5).

Tabela 5 — Aceitacido sensorial das bebidas dos extratos e dos produtos.

Bebidas' Aceitacdo global®
Equipe Consumidores de café torrado e Consumidores apenas de
(n=100) moido e solavel (n=75) café torrado e moido (n=25)
Extratos EA 6,21° 6,42° 5,58°
EC 6,28° 6,40° 5.92°
Produtos EAMM 6,20° 6,21° 6,17¢
EC/ITM 6,46° 6,63° 5 64°

' Extrato arabica (EA); extrato canéfora (EC); café sollvel arabica adicionado de café torrado e moido
micronizado (EA/TM); café soluvel canéfora adicionado de café torrado e moido micronizado
(EC/TM). ? Valores médios seguidos de letras iguais na coluna indicam ndo ocorréncia de diferenca
significativa (Tukey, p>0,05) entre as notas estabelecidas para as amostras, referentes a escala
heddnica de 10 cm (0 - desgostei extremamente, 10 - gostei extremamente).

Francisco et al. (2013) observaram resultados similares em estudo
com consumidores brasileiros, reportando nao haver diferenca na aceitacdo de um
café soluvel convencional de grande comercializagdo no mercado nacional em
comparagao com um café soluvel adicionado de café torrado e moido micronizado
de mesma marca (nota média 7,1 em escala de 10).

Na producao de cafés soluveis, destaca-se no mercado brasileiro o
uso de café canéfora pelo menor pregco comercial e maior rendimento na extragao de
solidos soluveis, sendo bem menor a comercializacdo de cafés soluveis produzidos
a partir de café arabica (gourmet), produtos mais caros. Tendo em vista os
resultados que mostram uma interessante composi¢cao considerando os compostos
bioativos, o fato da adicdo de TM nao ser percebida na bebida de canéfora e a
aceitagao sensorial do produto (similar a obtida para o produto arabica), o emprego
de café canéfora na producdo de extrato para café soluvel adicionado de café
torrado e moido micronizado poderia permitir a obtencdo de produto de menor preco

e com boa aceitagao.

4 CONCLUSAO

Foram desenvolvidas duas formulacbes de café soluvel adicionado

de café torrado e moido micronizado (5%) tendo como base extratos de café arabica
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e café canéfora. Os produtos tém como diferencial os diterpenos caveol e cafestol,
oriundos do café torrado e moido. Produto com base canéfora (EC/TM) teve maior
teor de cafeina, e o com base arabica (EA/TM), maior teor de ACG totais. A adigéo
de café torrado e moido (TM) na faixa de estudo (5%) foi percebida sensorialmente
somente no EA/TM. As bebidas foram igualmente aceitas e a adi¢ao de café torrado
micronizado nao modificou a aceitacdo. Tendo em vista a boa aceitagao sensorial e
por nao ter havido percepcédo da adigdo de café torrado e moido micronizado, &
preconizado o uso do extrato canéfora na producdo de café soluvel adicionado de

café torrado e moido.
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CONCLUSAO GERAL

Dois cafés soluveis adicionados de café torrado e moido
micronizado (5%), com boa aceitagédo sensorial, foram desenvolvidos a partir dos
extratos de café arabica e canéfora. A adicao de café torrado e moido micronizado
aos extratos nao afetou a aceitagdo sensorial. Comportamento similar foi retratado
comparando-se produtos de mercado, café soluvel convencional e um adicionado de
torrado e moido de mesma marca.

Tendo em vista a obtencao de produtos com balanco de compostos
bioativos equivalente ao de produtos soluveis comerciais (exceto pelos diterpenos
oriundos do café torrado e moido) e por nao ter havido percepg¢ao da adi¢cao de café
torrado micronizado na formulacdo baseada em canéfora, preconiza-se o uso do
extrato canéfora na produgao do novo produto de café soluvel.

Quanto a embalagem, sugere-se para o café soluvel adicionado de
café torrado e moido micronizado, rétulo mais similar ao do produto convencional,
com informagdes claras quanto ao conceito e diferenciais do produto (proximidade

sensorial com café torrado e moido e facilidade no preparo do café soluvel).
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ANEXO A

Certificado de apresentacao para apreciagao ética.
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FORMULAGCAO DE UM CAFE SOLUVEL"
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ANEXO B

Escala heddnica hibrida de 10 cm (VILLANUEVA; PETENATE; SILVA, 2005).
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ANEXO C

Questionario aplicado para o levantamento de dados da equipe/ Grupo de foco.

Levantamento de dados

Nome: .Data: [/ |/

Telefone: . E-mail:

Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino

Idade (anos): ( )18-29 ( )30-39 ( )40-49 ( )50-59 ( )60-89 ( )=70

Grau de instrugio (escolaridade):

{ ) Ensino fundamental | )Ensinomedio ( ) Graduacdo completa ( ) Pos-graduacdo completa.

Profissio:

Renda familiar mensal:
{ )1 a%sal minfpessoa ( )& a 10 sal. min/pessoa
{ )11a20sal min/fpessca ( )= 20 sal min/pessoa

RESPCII'IS&bi"ﬂEdE pela compra de alimentos da casa:
( )100% ( )75% ( )50% ( )25%

Que tipo (s) de produto de café vocé compra na sua casa?
{ ) Tomrado e moido (coado; filtrado) () Soluvelfiinstantanec () Capuccino Outro:

Vocé costuma ler o rotulo dos produtos que consome?
( )Sempre( )Freguentemente ( )As vezes ( ) Ocasionalmente ( ) MNunca

O que vocé observa nos rétulos de alimentos e bebidas?

( )Marca () Informagdes nutricionais

( )Preco () Informagdes sobre ingredientes
( ) Prazo de validade ( ) Outros:




ANEXO D

Questodes para o levantamento de dados da equipe/ Avaliagao da expectativa e

Teste de aceitacéo.
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Levantamento de dados

Nome: Data:

Telefone: E-mail:

i

Género: ( ) Feminino { ) Masculino
Idade (anos): ( ) 18-25 ( )26-35 ( )3645 ( )46-55 ( })>55

Grau de instrugdo (escolaridade):
( ) Ensino fundamental completo

( ) Ensino medio completo

( ) Graduac¢ao completa
()

Pos-graduacdo complefa

Profissio:

Renda familiar mensal:
( )1ab5salarios min./pessoa( )6 a 10 salarios min./pessoa
( )11 a 20 salarios min./pessoa { ) = 20 salarnos min./pessoa

Vocé consome café? ( )Sim () Né&o

Qual (is) tipo (s) de café vocé consome?
( ) Coadoffilirado

( ) Soldveliinstantaneo

{ ) Outro:

Se vocé consome café soluvel, como vocé normalmente o consome?

( ) Puro ( ) Com leite

Se vocé consome café soluvel, com que frequéncia o faz?

( ) diariamente

( ) semanalmente (2 a 3 vezZes por semana)

( ) esporadicamente (cerca de 10 dias nao consecutivos no més)

Vocé esta adaptado a comprar cafés soluveis contidos em quais tipos de embalagem?

( ) Lata / recipiente plastico
{ ) Widro
( ) Saché




