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Il Resumo

O melhoramento genético de café promove ganhos em produtividade e
caracteristicas de interesse agronémico, mas afeta a composicédo do produto e
consequentemente seus atributos sensoriais. A analise descritiva de Perfil Livre
foi empregada para investigar a influéncia da variabilidade genética sobre as
caracteristicas das bebidas de cafés arabica de diferentes cultivares produzidos
nas mesmas condi¢des edafoclimaticas. Foram estudados cultivares tradicionais
(Bourbon vermelho, Catual vermelho, Icatu amarelo) e os desenvolvidos pelo
Instituto Agronémico do Parana (IAPAR 59, IPR 98, IPR 99 e IPR 103). Os
cafés, coletados em estagio cereja e secos ao sol, foram beneficiados e, apds
eliminacdo de defeitos, torrados (8 a 11 min, 200 a 210 °C, luminosidade de
28). Empregaram-se 15 provadores e um delineamento de blocos incompletos
balanceados para 7 amostras, com 3 repeticoes. Os dados foram analisados
por Anélise Procrustes Generalizada. Os provadores mostraram concordancia,
repetibilidade e adequada discriminacdo. As duas primeiras dimensoes
foram responsaveis por 57% da variancia observada. A primeira dimenséo
caracterizou-se principalmente pelos parametros cor de café, turbidez, aroma
de café, chocolate, caramelo e doce, sabor amargo e textura encorpada
(positivamente). A segunda dimensao correlacionou-se positivamente com sabor
acido e verde e transparéncia. O café Bourbon caracterizou-se como menos
encorpado, pela menor intensidade de cor e de sabor amargo. Os cultivares
IAPAR 59, IPR 98, Icatu e Catual foram descritos como similares e apresentaram
comportamento intermediario. Catuai diferenciou-se pela menor intensidade de
sabor acido e verde. Os cultivares IPR 99 e IPR 103 foram caracterizados como
mais encorpados e pela maior intensidade de cor de café, turbidez, aroma de
café, chocolate, caramelo e doce. As condicdes edafoclimaticas da regiao
estudada proporcionaram a formacao de atributos positivos para os cultivares
oriundos de cruzamentos.

Palavras-chave: Perfil livre; Bourbon,; Catuai; IPRs; IAPAR 59.
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Il Summary

Genetic improvement has increased the productivity and the positive
agronomical traits of coffee, but it affects the composition and the sensory attributes
of the product. Free Choice Profiling was used to evaluate the influence of genetic
variability on the sensory characteristics of arabica coffee beverages of different
varieties produced in the same climate conditions. Traditional cultivars (red
Bourbon, red Catual, yellow Icatu) and cultivars which have been developed by
the Instituto Agronémico do Parané (IAPAR 59, IPR 98, IPR 99 and IPR 103) were
studied. Cherry fruits were sun dried, manually selected to eliminate defective
coffee beans, and roasted (8 to 11 min, 200 to 210 °C, lightness around 28).
Sensory panel (15 assessors) evaluated the beverages in an incomplete balanced
block design for seven samples, with three replications. Data were analyzed by
Generalized Procrustes Analysis. The panelists showed adequate agreement,
repeatability and samples discrimination. The first two dimensions accounted
for 57% of the variance. The first dimension was mainly characterized by coffee
color, turbidity, aroma (coffee, chocolate and caramel), bitter flavor and full-bodied
(texture) parameters (positively). The second dimension was positively correlated
with acid and green flavor and transparence. Bourbon coffee was characterized as
the lesser full-bodied, and by lower intensity of color and bitter taste. The cultivars
IAPAR 59, IPR 98, Icatu and Catuail were described as similar and they showed
intermediate behavior. Catuai differed by the less intense acid and green taste.
The cultivars IPR 99 and IPR 103 were characterized as more full-bodied and by
the most intense coffee color, turbidity, and aroma (coffee, chocolate, caramel
and sweet). The edapho-climatic conditions of the studied region has allowed the
formation of positive attributes for the cultivars generated from crosses.

Key words: Free choice profiling, Bourbon, Catuaf; IPRs; IAPAR 59.
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Il 1 Introducao

Os programas de melhoramento genético do café
tém desenvolvido cultivares com o objetivo de aumentar
a produtividade, agregar caracteristicas agronémicas de
resisténcia as pragas e doencas, e desenvolver plantas
com porte baixo e adaptadas as diversas condicfes
de clima e solo (SERA, 2001; PETEK et al., 2006), mas,
muitas vezes, a qualidade da bebida nédo € considerada
nesse desenvolvimento. Dentre os cultivares registrados
e lancados pelo Instituto Agronémico do Parana (IAPAR),
encontram-se cultivares resultantes de cruzamentos entre
o Coffea arabica, Villa Sarchi e o Hibrido de Timor, que
apresenta genes de resisténcia a ferrugem (EIRA et al.,
2007). Destes cafés aqueles pertencentes a colecao dos
IPRs (IPR 97, 98, 99, 100, 101, 102, 103, 104, 105, 106,
107 € 108) e 0 IAPAR 59 (SERA et al., 2007; ALTEIA et al.,
2001; ITO et al., 2008).

Acomposicdo quimicadogréoe, consequentemente,
a qualidade e aceitabilidade do café dependem de fatores
genéticos, sistema de cultivo, altitude, temperatura,
demanda hidrica, tipos e niveis de adubacao, época
de colheita, preparo, armazenamento e processo de
torracdo (CARVALHO e CHALFOUN, 1985; PIMENTA e
VILELA, 2003; ARAUJO, 2007). Quando comparada a
outras regides do pais, a qualidade do café produzido no
Parana é considerada baixa devido ao uso inadequado
de cultivares para cada regido, métodos inapropriados
de colheita e processamento (DAL MOLIN et al., 2008).
O Parana esta localizado em alta latitude e numa area
de transicéo climatica, caracterizando-se pela grande
diversidade de clima e solo. Os fatores edafoclimaticos
influenciam na formacé&o e maturagéo dos frutos, alterando
suas caracteristicas e possibilitando a obten¢éo de varios
tipos de café, que podem apresentar potencial para a
exploracéo de cafés especiais no Estado (ANDROCIOLI
FILHO et al., 2003).

O Perfil Livre € uma técnica de andlise sensorial
descritiva que se baseia no principio de que as pessoas
percebem as mesmas caracteristicas nas amostras
mesmo se expressando de forma diferente (WILLIAMS
e LANGRON, 1984). Apresenta como vantagem uma
reducdo de tempo, ja que s&o eliminadas as etapas de
treinamento e selecéo final dos provadores, além de
ndo haver necessidade de desenvolvimento de uma
terminologia consensual (OLIVEIRA e BENASSI, 2003). O
numero de descritores utilizados pode variar de acordo
com a experiéncia e familiaridade com o produto. Os
provadores, durante a avaliacdo dos produtos, podem
ainda ser liberados para adicionar termos na lista
originalmente desenvolvida (DAMASIO, 1999). Os dados
sdo avaliados por Anélise Procrustes Generalizada (GPA),
que transforma os resultados de maneira a evitar variagdo
no uso de escala, diferentes intervalos de valores ou
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interpretacdes diferenciadas dos atributos, permitindo
ainda detectar diferencas na percepcéo e falta de
repetibilidade, e eliminar os provadores problematicos
(BENASSI et al., 1998; MORAND e PAGES, 2006). As
dimensbes do espaco de consenso s&o interpretadas
pelas correlagcbes dos atributos de cada provador
(ELMORE e HEYMAN, 1999).

Para recomendar o plantio de um cultivar de café,
€ importante poder avaliar independentemente o impacto
de cada fator (genética, solo, clima e processamento) na
qualidade da bebida. Assim, o objetivo do presente estudo
foi investigar a influéncia da variabilidade genética sobre
as caracteristicas sensoriais, empregando a técnica de
Perfil Livre, das bebidas de cafés cultivados nas mesmas
condicdes edafoclimaticas e com a padronizagao de
colheita, selecéo e processamento.

I 2 Material e métodos

2.1 Obtencéao e preparo das amostras
e condicdes dos testes

Sete cultivares de café aréabica foram escolhidos
para o estudo: Bourbon vermelho, Catuai vermelho, lcatu
amarelo, IAPAR 59, IPR 98, IPR 99 e IPR 103. Os cafés
foram procedentes do Parque Tecnolégico da Cooperativa
COCARI, na cidade de Mandaguari (Parana, Brasil). A
regido de plantio esta localizada na latitude 23° 32’ 52" S
e apresenta como caracteristicas altitude de 650 m e
temperatura média anual de 22 a 23 °C. Os grdos de café
no estagio cereja foram colhidos no periodo de maio a
julho de 2009. Os cafés foram manualmente selecionados,
lavados e secos ao sol. As amostras foram processadas,
padronizadas em peneira 16 (6,5 mm) e os defeitos foram
eliminados.

Os cafés foram torrados em torrador Rod-Bel (Sao
Paulo, BRASIL) por 8 a 11 min, de 200 a 210 °C, atingindo
um grau de torra clara-média (SCHOLZ, 2008). Os
parametros de cor apresentaram valores de luminosidade
(L*) de 28,7 + 1,8 e tonalidade cromatica (H*) de 54,4
+ 2,7. Apos torra, os cafés foram moidos na regulagem
média, resultando em particulas com tamanho superior
a 0,6 mm.

As bebidas foram preparadas adicionando-se
1000 mL de &gua fervente (96 a 98 °C) a 70 g de café
torrado e moido e, apds 5 min de extracao, filtradas em
papel de filtro (ANJOS et al., 2001).

Os testes foram realizados em cabines individuais
sob luz branca. O café foi servido a temperatura entre 60
e 65 °C, sem a adic&o de aglcar, em copos descartaveis
(50 mL) codificados com trés digitos. Os provadores foram
orientados a tomar dgua e comer biscoitos cream craker
entre as provas.
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2.2 Selecéo dos provadores e
familiarizacdo com a metodologia

Foram recrutados 18 participantes com base
em sua disponibilidade de tempo e interesse. Para
caracterizacdo da equipe, foram solicitados dados de
faixa etaria, sexo, escolaridade e habitos de consumo.
Os provadores foram informados sobre o produto e
procedimentos dos testes, apresentando-se 0s objetivos
da analise e a técnica de Perfil Livre, conforme descrito
no projeto cadastrado no Sistema Nacional de Etica em
Pesquisa (Certificado de Apresentagao para Apreciacao
Etica n° 0138.0.268.000-09).

Na pré-selecao, foram feitos testes de
reconhecimento de odores (alcool, pimenta, chocolate,
lim&o, acetona, canela, cebola, mel, vinagre, cravo, café,
orégano, catchup, erva doce e horteld) (SCHOLZ, 2008)
e de reconhecimento de gostos basicos, empregando-se
soluc@es de acido citrico (1 g/L), cloreto de sddio (5 g/L),
sacarose (16 g/L), cafeina (0,5 g/L) e &cido tanico (0,5 g/L)
(MORI et al., 1999). Foram aprovados candidatos com
pontuacdo acima de 70% de acerto no reconhecimento
de odores € 100% de acerto no reconhecimento de
gostos bésicos.

Como a equipe nado tinha experiéncia com andlise
sensorial e considerando-se a complexidade do produto,
optou-se por familiarizar os provadores com a técnica de
levantamento de atributos pelo Método de Rede. Em duas
sessdes preliminares, os provadores foram solicitados
a gerar termos que descrevessem a aparéncia, aroma,
sabor e textura de outras matrizes alimentares (sucos
comerciais de laranja e chocolate em barra), para
entenderem o procedimento de levantamento e definicdo
de descritores.

Posteriormente, foi realizado o levantamento dos
atributos com as amostras do estudo. Foram realizadas
quatro sessbes, apresentando-se um par de amostras
para que 0s provadores citassem as similaridades
e diferencas. Apds o levantamento, foi montada em
separado para cada provador a ficha e o glossario dos
atributos especificos.

2.3 Avaliacao das amostras e analise estatistica

Empregou-se um delineamento de blocos
incompletos balanceados para sete amostras com trés
amostras por bloco, sendo cada bloco correspondente
a uma sessao e obtendo-se trés repeticoes por amostra
(t=7,k=3,r=3,b=7,A=1,E=78)(COCHRAN e COX,
1957). Em cada sessdo, um mesmo bloco foi avaliado
pela equipe, e a ordem de apresentacéo das amostras
foi aleatorizada para cada provador. As amostras foram
servidas de forma sequencial (BENASSI et al., 1998).
Cada provador recebeu a ficha de avaliacdo e o seu
glossario. Empregou-se escala hibrida de 10 cm ancorada
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nos extremos com expressdes de intensidade para o
atributo (RUA, 2003).

Os dados foram inseridos na forma de matrizes
(uma por provador), com 21 colunas (amostras em
triplicata) e o numero de linhas variando de 8 a 23,
referentes ao numero de atributos de cada provador.
Os dados foram analisados por Analise Procrustes
Generalizada (APG), empregando-se os programas
estatisticos XLStat (ADDINSOFT, 2008) e Senstools Versao
2.3.28 (OP&P PRODUCT RESEARCH, 1998).

I 3 Resultados e discussao

3.1 Selecao de provadores

Dos 18 provadores avaliados, foram selecionados
15 que apresentaram desempenho adequado na
pré-selecdo. A equipe foi composta por 2 homens
e 13 mulheres, na faixa de 25 a 50 anos, com boa
escolaridade (60% tinham concluido curso universitario).
Os provadores eram consumidores regulares de bebidas
de café (filtrado, expresso ou soluvel), mas nao tinham
experiéncia prévia em anélise sensorial.

3.2 Levantamento de atributos e
performance da equipe

O numero de atributos levantados por cada
provador variou de 8 a 23, e alguns termos foram
empregados por varios provadores. Para aparéncia,
foram mais utilizados os atributos cor, transparéncia e
brilho, e, quanto a textura, o descritor mais frequente foi
o encorpado. Aromas de café, doce, verde e queimado
foram levantados por varios provadores, assim como 0s
descritores sabor amargo (o Unico levantado por todos os
provadores), doce, adstringente, verde e acido (Tabela 1).

Os atributos encontrados foram similares aos
citados na literatura em trabalhos com técnicas descritivas
tradicionais (ADQ). Moura et al. (2007), estudando a
influéncia da torra, citaram o uso dos descritores: aroma
e sabor caracteristicos, sabor de caramelo, chocolate,
pao torrado, frutas citricas, dogura, acidez, amargor,
sabor residual e corpo. Narain et al. (2003) relatam uso
dos termos aromas doce e amargo, € sabores acido,
verde, adstringente, caramelo e queimado. Scholz (2008),
avaliando cafés das microrregides cafeeiras do Parana,
relatou o emprego dos atributos turbidez, aroma de
café, verde e doce, sabor doce, acido, verde, amargo,
adstringente e corpo.

Para avaliar a repetibilidade e a capacidade de
discriminac&o da equipe, consideraram-se a distribuicdo
da variancia residual e as configuracées de amostras
de cada provador bem como a configuracao geral dos
provadores (Figura 1). Nao houve diferencas expressivas
entre as configuracdes individuais e de consenso das
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Tabela 1. Atributos levantados pela equipe na descricdo das amostras.

Atributo
Cor café
Transparente
Café
Doce
Queimado
Verde
Acido
Chocolate
Caramelo
Amargo
Doce
Adstringente
Verde
Acido
Fermentado
Queimado
Encorpado
Concentrado

(0F:1 C-Te[o]4F:|
Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

N
14
12
14
11
10
10

Atributo

=

Brilho

Turvo
Amendoim
Velho
Fermentado
Mel

Riado
Amargo

O N I SER )

Chocolate
Caramelo
Residual amargo
Aguado
Amendoim

Café

— R [ @5 (@9)

Aguado 4
Denso 1

N = numero de provadores que empregaram o atributo.

amostras (Figura 2). O consenso entre os membros da
equipe foi confirmado pela distribuicdo homogénea na
configuragédo geral dos provadores (Figura 1a) e pelos
baixos valores de variancia residual (maximo de 0,6%)
observados (Figura 1b). Na literatura, sdo descritos
valores de variancia residual para equipes de Perfil Livre
avaliando diferentes produtos na faixa de 0,1 a 2,1%
(GONZALEZ VINAS et al., 2001; OLIVEIRA e BENASSI,
2003; 2010; GONZALEZ-TOMAZ e COSTELL, 2006;
FERREIRA et al., 2009).

Pela anélise de variancia da anélise Procrustes
(PANOVA), observa-se a contribuicao das transformacdes
de escala, rotacéo e translacéo para a solucao (Tabela
2). Os maiores efeitos foram devidos a translacéo, que
corrige as variagOes na avaliagdo das intensidades dos
atributos, e a transformacéo de escala, que comprime
ou expande as configuracdes individuais, corrigindo
a variacéo associada ao uso de diferentes amplitudes
da escala. Esse comportamento é justificado pelos
provadores nao terem sido submetidos a treinamento de
uso da escala. O efeito de rotacao (corrige as diferentes
interpretacoes dos termos) ndo foi significativo, indicando
concordancia dos provadores a respeito dos estimulos
e denominacdes empregados. O treinamento realizado
para o levantamento de atributos provavelmente contribui
para esse comportamento.

3.2.1 Avaliagédo das amostras

Observou-se boa resolugdo numa solugéo
bidimensional (567% de explicacdo) (Figura 2), que
concentrou a maioria dos atributos citados por varios
provadores e que apresentaram alta correlacao (>0,40)
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(Tabela 3). Thamke et al. (2009), trabalhando com Perfil
Livre para descricéo de chocolates, encontraram maior
porcentagem de explicagdo para solucao tridimensional,
trabalhando com dois grupos de julgadores (de Viena
83% e de Dresden 85%). Para solucbes bidimensionais,
s8o0 descritos valores de 56% de explicagé&o em trabalhos
com méis (FERREIRA et al., 2009), 84% para presuntos
(GUARDIA et al., 2010) e 93,5% para suco de abacaxi
concentrado, reconstituido e adogado com edulcorantes
e sacarose (MARCELLINI et al., 2006).

Na dimensao 1, as amostras foram separadas
principalmente pelos atributos de cor de café e turvo
(aparéncia), aroma de café, doce, caramelo e chocolate,
sabor amargo e encorpado (textura), com correlagdo
positiva. A dimens&o 2 correlacionou-se positivamente
com 0s atributos sabor verde e acido e transparéncia
(Figura 2 e Tabela 3).

Para a interpretacao da configuracdo de consenso
(Figura 2) foram considerados apenas os atributos que
apresentaram correlagdo acima de |0,40| (Tabela 3) e
foram utilizados por vérios provadores (Tabela 1), mas
pode-se observar outros atributos de interesse que
provavelmente contribuiram para a discriminacédo das
amostras (Tabelas 1 e 3). Termos com conotacéo positiva
(aroma e sabor doce, chocolate, caramelo e amendoim)
ou negativa (aroma e sabor de fermentado, aroma
velho e sabor adstingente) para a qualidade da bebida
foram também empregados por diversos provadores
na descricdo dos cafés. Interessante também observar
que, pela liberdade de emprego dos atributos, alguns
provadores utilizaram o descritor turbidez enquanto
outros empregaram transparéncia. O mesmo pode

43



www.ital.sp.gov.br/bj

Caracterizacao sensorial de cafés arabica de diferentes cultivares produzidos nas mesmas condicoes edafoclimaticas

KITZBERGER, C. S. G. et al.

@
2 A 3
2
o 1A 2 o Y4 ; 3
2, 1311 2
£ 15 ©
8 4 g 4 5 12 2
7 k
—2
-3 : : : 6 : : ) ;
-3 -2 -1 0 1 2 3 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 1213 14 15
Dimenséo 1 Provadores
Figura 1. Configuracdo geral (a) e distribuicdo da variancia residual dos provadores (b).
Tabela 2. Analise de variancia da Analise Procrustes Generalizada.
Causa de variagao GL Soma de quadrados Quadrados médios F Pr>F
Residuos apds transformacao de escala 2884 6294,01 2,18
Transformacé&o de escala 14 564,81 40,34 18,49 < 0,0001
Residuos apoés rotacéo 2898 6858,82 2,37
Rotagao 3542 6540,25 1,85 0,85 1,00
Residuos apos translacao 6440 13399,08 2,08
Translacao 322 26497,62 82,29 37,71 < 0,0001
Total corrigido 6762 39896,70 5,90
uma bebida com menor turbidez e corpo e menor
intensidade de cor, aroma (café, chocolate, caramelo e
5 7 doce) e sabor amargo (Figura 2 e Tabela 3). Considerando
IAPAR 59 lcatu que as condicbes de colheita e processamento foram
b o o IPR98 padronizadas, o resultado sugere que a condicao
2 Sourbon o ¢ de cult|vq (Iocal.g ohma) foi desfavoréve! para o
i 0 - > ° PR desenvolvimento fisiolégico do café desse cultivar, uma
£ w 103 vez que a bebida foi descrita como apresentando
e 'gpg atributos usualmente associados & imaturidade dos graos.
§ Em contraposicédo, as bebidas dos cultivares
= Catual IPR 99 e IPR 103 foram descritas como encorpadas e
com maior intensidade de cor de café, turbidez, aroma
. . . . . de café, chocolate, caramelo e doce, e sabor amargo
~10 5 0 5 (Figura 2 e Tabela 3). Apesar da variabilidade genética

Dim 1 (43%)

Figura 2. Configuracdo de consenso das amostras.

ser observado na textura para os termos encorpado/
concentrado e aguado.

A bebida do café Bourbon foi a mais discriminada
das demais, indicando caracteristicas sensoriais bastante
diferenciadas. Apesar desse cultivar ser reconhecido
pela qualidade sensorial, neste trabalho foi observada

Braz. J. Food Technol., 6° SENSIBER, 19-21 de agosto de 2010, p. 39-48

(IPR 103 originado de cruzamento entre Catuai e Icatu,
e IPR 99 originado de cruzamento com Hibrido do
Timor e Villa Sarchi) (SANTOS, 2011), as bebidas dos
dois cultivares apresentaram caracteristicas sensoriais
semelhantes. Interessante observar que IPR 103 néo foi
descrito como similar aos cultivares que o originaram
(Icatu e Catual). Os resultados evidenciam ainda que as
condicdes edafoclimaticas proporcionaram aos IPRs 103
e 99 a formacao de atributos usualmente considerados
de importancia para a aceitabilidade.

44



www.ital.sp.gov.br/bj

Caracterizacao sensorial de cafés arabica de diferentes cultivares produzidos nas mesmas condicoes edafoclimaticas
KITZBERGER, C. S. G. et al.

Tabela 3. Atributos com correlacdo superior a |0,40| para cada provador.

Provador

Correlacao positiva (r > 0,4)

Correlacao negativa (r < -0,4)

Dimensao 1

1

10

11

12
13

14

15

10
11
12

15

Cor de café (0,76), Aroma café (0,80), Aroma doce (0,66),
Aroma mel (0,60), Aroma caramelo (0,75)

Cor café (0,75), Transparéncia (0,68), Aroma chocolate (0,55),
Aroma café (0,44), Aroma fermentado (0,42), Sabor doce (0,42),
Sabor chocolate (0,47), Sabor caramelo (0,50),

Textura concentrado (0,83)

Cor café (0,79), Aroma doce (0,55), Aroma café (0,66),
Aroma caramelo (0,48), Aroma chocolate (0,53), Sabor doce (0,50),
Sabor caramelo (0,54)

Brilho (0,78), Cor café (0,68), Aroma café (0,71),

Sabor queimado (0,53)

Cor café (0,64), Aroma café (0,58), Aroma &cido (0,52),
Aroma chocolate (0,61), Sabor amargo (0,41),

Textura encorpado (0,87)

Cor café (0,52), Turvo (0,75), Aroma doce (0,41),

Aroma café (0,48), Sabor adstringente (0,47)

Cor de café (0,61), Aroma café (0,61), Sabor &cido (0,45),
Sabor residual amargo (0,57), Textura concentrado (0,59)

Cor café (0,58), Aroma café (0,66), Aroma chocolate (0,41),
Sabor amargo (0,73), Sabor adstringente (0,51), Textura denso (0,65)
Cor café (0,84), Turvo (0,79), Aroma café (0,71), Sabor amargo (0,87),

Textura encorpado (0,80), Textura concentrado (0,77)
Cor café (0,64), Aroma riado (0,41), Aroma doce (0,44),
Aroma café (0,53), Textura encorpado (0,72)
Sabor amargo (0,46), Textura encorpado (0,53)
Cor café (0,76), Turvo (0,72), Brilho (0,82), Aroma amargo (0,68),
Sabor amargo (0,68), Sabor &cido (0,42), Textura concentrado (0,70)
Turvo (0,78), Aroma café ( 0,72), Textura encorpado (0,79)

Transparéncia (0,54), Aroma doce (0,59), Sabor amargo (0,62),
Sabor queimado (0,45), Textura corpo (0,45)
Dimensao 2
Textura aguado (0,56)
Turvo (0,45), Aroma fermentado (0,42)

Aroma queimado (0,40), Aroma verde (0,58), Sabor verde (0,57)
Aroma queimado (0,55)
Brilho (0,76), Aroma café (0,59), Aroma acido (0,66),
Sabor &cido (0,72)

Sabor amargo (0,67), Sabor &cido (0,68)
Transparéncia (0,59), Aroma caramelo (0,44),
Sabor amargo (0,55), Sabor verde (0,55)
Transparéncia (0,50), Aroma doce (0,41),
Sabor amendoim (0,44), Sabor café (0,53)
Aroma é&cido (0,42)

Aroma chocolate (0,46)
Transparéncia (0,56), Aroma riado (0,75)
Transparéncia (0,67), Sabor adstringente (0,40),
Sabor acido (0,47), Textura encorpado (0,54)
Sabor adstringente (0,73), Sabor verde (0,48)

Aroma queimado (-0,73), Sabor queimado (-0,61),
Sabor amargo (-0,52), Sabor adstringente (-0,46)
Brilho (-0,66), Turvo (-0,79), Sabor &cido (-0,43),

Sabor fermentado (-0,42), Sabor adstringente (-0,48),
Textura aguado (-0,83)

Transparéncia (-0,83), Aroma acido (-0,67),
Textura aguado (-0,70)

Transparéncia (-0,72), Aroma verde (-0,54),
Aroma sacaria (-0,48), Sabor acido (-0,53)
Aroma doce (-0,50), Sabor doce (-0,59)

Transparéncia (-0,52), Aroma fermentado (-0,49),
Aroma caramelo (-0,53), Sabor fermentado (-0,40)
Transparéncia ( -0,52), Aroma velho (-0,42)

Brilho (-0,67), Transparente (-0,57),
Sabor verde (-0,50)
Sabor doce (-0,40),Transparéncia (-0,77),

Transparéncia (-0,55), Aroma velho (-0,73),
Aroma fermentado (-0,58), Aroma verde (-0,54)
Textura aguado (-0,70)

Transparéncia (-0,79), Brilhante (-0,59),
Sabor aguado (-0,67)
Aroma velho (-0,45)

Cor de café (-0,44)
Transparente (-0,45), Aroma amendoim (- 0,54),
Aroma café (-0,44), Aroma de caramelo (-0,44)
Sabor de chocolate (-0,45)

Aroma queimado (-0,56), Sabor doce (-0,49)

Cor café (-0,58), Turvo (-0,73), Aroma café (-0,41),
Textura encorpado (-0,50)
Aroma velho (-0,51), Sabor fermentado (-0,48)

Sabor doce (-0,41)
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Os cultivares IAPAR 59, IPR 98, Icatu e Catuai
formaram um grupo de comportamento intermediario.
Entre essas bebidas, a do cultivar IAPAR 59 foi descrita
como mais similar a da Bourbon, e a do cultivar Catual
(mais semelhante a IPR 99 e 103) diferenciou-se pela
menor intensidade de sabor acido e verde (Figura 2
e Tabela 3). Enquanto o cultivar Catuai é originado do
cruzamento de cafés arabica (Caturra Amarelo e Mundo
Novo), os cultivares IAPAR 59 e IPR 98 s&o originados de
cruzamento com Hibrido de Timor e Villa Sarchi. O cultivar
Icatu amarelo é resultante de cruzamento de um hibrido
de robusta e arabica (Icatu vermelho) e cultivares arabica
(Mundo Novo e Bourbon Amarelo) (SANTOS, 2011).

Esses dados reforcam a importéncia da avaliacéo
das caracteristicas sensoriais em paralelo com o estudo
de parametros de qualidade agrondémicos, quando
do desenvolvimento de cultivares, uma vez que cafés
originados de cruzamentos ndo levam necessariamente
a uma bebida com caracteristicas intermediarias ou
similares as dos cultivares que Ihes deram origem.
Nao se observou também interferéncia de genes de
resisténcia, uma vez que cultivares com genética bastante
diferenciada apresentaram bebidas descritas como
semelhantes.

Ao fixar as condi¢cbes edafoclimaticas e de
processamento, foi possivel avaliar de formaindependente
as diferengas sensoriais devidas a genética, mas cabe
ressaltar que essa analise é restrita as condic6es do
estudo. Os cultivares podem apresentar diferentes
niveis de adaptacéo a regido estudada, bem como néo
desenvolver todos os atributos desejaveis no processo
de torra, que foi igual para todos os cultivares. Assim,
cultivares tradicionais como Icatu e, principalmente,
Bourbon apresentaram caracteristicas sensoriais
que sugerem uma pior adaptacédo as condicoes
edafoclimaticas da regido de Mandaguari/PR. Em
contrapartida, cultivares oriundos de cruzamentos, com
destaque para os IPRs 103 e 99, demonstraram maior
potencial de qualidade de bebida, sugerindo que houve
melhor adaptacdo a regido estudada. Dessa forma,
ressalta-se a importancia de identificar as caracteristicas
sensoriais de cada cultivar considerando os fatores
edafoclimaticos, de maneira a poder direcionar o cultivo
pararegides onde cada café possa expressar melhor seu
potencial de qualidade.

Il 4 Conclusdes

Pela padronizacao das condicbes de cultivo,
colheita, selecéo e processamento, foi possivel verificar
diferencas sensoriais devidas somente a genética.
Os cultivares tradicionais (Bourbon, Catuai e Icatu) e
desenvolvidos pelo IAPAR (IAPAR 59, IPR 98, 99 e 103)
foram caracterizados e discriminados pelos atributos
cor de café, turbidez, aromas de café, chocolate,

Braz. J. Food Technol., 6° SENSIBER, 19-21 de agosto de 2010, p. 39-48

caramelo e doce, sabores amargo, acido e verde e
textura encorpada. O cultivar Bourbon caracterizou-se
como menos encorpado, pela menor intensidade de
cor e de sabor amargo. Os cultivares tradicionais
(Bourbon, Icatu e Catual) apresentaram caracteristicas
sensoriais que sugerem pouca adaptacao as condicoes
edafoclimaticas. As bebidas dos cultivares IPR 99 e IPR
103 foram caracterizadas como mais encorpadas e pela
maior intensidade de cor de café, turbidez, aroma de
café, chocolate, caramelo e doce, demonstrando bom
potencial para plantio na regido estudada.
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