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Resumo

A analise sensorial é uma ferramenta essencial para entender as preferéncias dos consumidores
em produtos como o café especial, que se destaca por sua complexidade aromatica e de sabor.
Cafés especiais sdo aqueles que obtiveram pontuacao maior que 80 pontos quando avaliados
através do método de cupping, desenvolvido e validado pela Associacdo de Cafés Especiais,
destacando-se pela qualidade sensorial. O grau de torra influencia significativamente o perfil
sensorial do café, afetando atributos como acidez, dogura e amargor. Assim, 0 objetivo deste
estudo foi identificar os descritores sensoriais primarios que mais influenciam a aceitacao dos
consumidores por cafés especiais com diferentes pontos de torra. Amostras de café arabica, com
diferentes intensidades de torra, clara (C), média (M1) e escura (E) - sendo que a torra média foi
avaliada em duplicata (M2) a fim de verificar a reprodutibilidade dos resultados sensoriais - foram
avaliadas sensorialmente por um painel treinado e também consumidores de café especial. O
painel treinado realizou o TDS que permitiu mapear as sensacbes dominantes ao longo do
tempo durante o consumo do café. Enquanto os consumidores avaliaram a aceitacdo por meio
de escala hedbnica de nove pontos. Os resultados demonstraram que a torra clara foi a mais
aceita pelos consumidores (7,13), destacando-se pelos atributos sensoriais doce, acido e
frutado. A torra média também obteve boa aceitagdo (M1 —7,05 e M2 -6,69), especialmente
devido aos descritores doce, acido, fermentado e especiarias. Em contrapartida, o café de torra
escura apresentou predominéncia do atributo amargo, resultando em menor aceitacdo pelos
consumidores (4,53). A analise de componentes principais (PCA) indicou que a aceitacdo do
café estd associada aos descritores sensoriais como doce e frutado. Por outro lado, os
descritores amargos tendem a influenciar negativamente a aceitacdo. Este estudo reforca a
forma como o ponto de torra exerce influéncia direta nas preferéncias dos consumidores. Tendo
a torra clara exaltado descritores sensoriais doces e frutados sendo a mais preferida, enquanto a
torra escura ressaltou o amargor e foi a menos preferida. Estes resultados sdo Uteis para a
industria de cafés especiais, fornecendo insights sobre os atributos sensoriais que influenciam a
preferéncia dos consumidores. Além disso, reforcam a importancia de um equilibrio sensorial
entre docura e acidez, atributos valorizados em cafés especiais.
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