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1. DESCRICAO DA(S) AMOSTRA(S)

RAM-CQ 0903/24 - Café Torrado e Moido Made in Brazl - Superior - Embalagem alto vacuo - 500g, lote: 7810,
fabricacdo: 23/02/2024, validade: 23/08/2025.

2. METODO(S)

2.1 Analise Sensorial — MA-CQ.226 conforme descrito abaixo.

A andlise sensorial descritiva quantitativa da bebida foi realizada por equipe selecionada e treinada composta de
cinco avaliadores, fazendo uso de escala ndo estruturada de 0 a 10 cm para avaliagdo da fragrancia do p6, aroma,
defeitos, acidez, amargor, sabor, saborresidual, adstringéncia e corpo da bebida (Howell, 1998), com avaliacao final
da qualidade global do café, conforme terminologia apresentada no Anexo 1 (Lingle,1986) e Anexo 2 (MAPA, 2022).
A analise foi realizada individualmente em cabines com iluminagdo vermelha e equipadas com o sistema
computadorizado Compusense Cloud para coleta dos dados, sendo a amostra apresentada com cddigo de trés
digitos aleatérios e avaliada em relacdo a uma amostra de referéncia sensorial conhecidamente de qualidade
“Superior”.

Para conclusao quanto a qualidade do produto, baseou-se no padrao oficial de classificagdo do café torrado definido
na Portaria SDA N° 570 — 09/05/2022 — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que classificao
café em Tipo Unico, quando a nota de Qualidade Global forigual ou maior que 4,5 pontos, ou Fora de Tipo, quando
a nota for abaixo de 4,5 pontos e no sistema de classificagdo das Normas de Padrées Minimos de Qualidade para
Café Torrado em Gréo e Torrado e Moido segundo Resolugdes SAA 30 e 31 (2007) e SAA 19 (2010), que considera
o intervalo entre 7,3 e 10,0 da escala de qualidade como “Cafés Gourmet’; intervalo entre 6,0 e 7,3 como “Cafés
Superiores”;intervalo entre 4,5 e 6,0 como “Cafés Tradicionais” e a nota de qualidade global minima recomendavel
para fornecimento de 4,5, com a seguinte escala de qualidade global:

Escala de Qualidade Global

| Fora de Tipo | Tipo Unico |
0 4,5 6,0 7,3 10

C_af_es . Caf_es Cafés Gourmet
Tradicionais Superiores

Nao recomendavel para fornecimento

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
l muito ruim ruim regular bom muito bom l
Péssimo Excelente

2.1.1 Preparo da bebida
As amostras de café “Referéncia” e de “Café Made In Brazil”, foram preparadas por percolacdo com o uso de filtro
de papel, usando-se a proporgao de 50 g de pé de café para 0,5 L de &gua mineral a 92°C.
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3. RESULTADO(S)

3.1 Andlise Sensorial

Na Tabela 1 sédo apresentados os resultados da andlise sensorial quanto as caracteristicas de fragrancia do p6,
aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo da bebida, com avaliacéo final da
qualidade global do café, enquanto a Figura 1 ilustra o perfil sensorial obtido.

Tabela 1. Valor médio e desvio-padrao obtido de 5 avaliadores do ITAL para cada um dos atributos da analise
sensorial do “Café Made In Brazl”.
RAM-CQ 0903/24 — "Cafe Made in Brazil"
Lote: 7810, fabricag&o: 23/02/2024 e validade: 23/08/2025

Atributos Resultados  Caracteristica*
Fragrancia do p6 6.4 (03 ) Bom
Aroma da bebida 65 (03 ) Bom
Defeitos 25 (05) Moderado
Acidez 44 (04 ) Moderada
Amargor 37 (09 ) Moderado
Sabor 65 (03 ) Bom
Saborresidual 6,3 (02 ) Bom
Adstringéncia 35 (04 ) Moderada
Corpo 6,4 (04 ) Moderado
Qualidade global 65 (03 ) Bom

Baseado na Portaria SDA N° 570 — 09/05/2022 — MAPA.

Fragrancia do po
10

Qualidade global Aroma da bebida

Corpo Defeitos

Adstringéncia Acidez

Sabor residual Amargor
Sabor

—=—Superior —<-RAmM-CQ 0903/24 — "Café Made in Brazil"
Lote: 7810, fabricacdo: 23/02/2024 e validade: 23/08/2025

Fgura 1. Perfil sensorial obtido para a amostra “Café Made In Brazil”, em compara¢do com a amostra de Referéncia
utilizada.

Pelos resultados obtidos da analise sensorial, pode-se observar da Tabela 1 e da Figura 1 que a amostra de “Café
Made In Brazil”, apresentou média para qualidade globaligual a 6,5 (seis virgula cinco), sendo classificado como
um café de qualidade “Superior” (segundo as Resolu¢cdes SAA 30 e 31 de 2007 e SAA 19 de 2010) ou “Tipo
Unico” (segundo a Portaria SDAN° 570 — 09/05/2022 — MAPA).
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OBSERVACOES

a) O Centrode Ciéncia e Qualidade de Alimentos nao foi responsavel pela amostragem e coleta do material, cuja
identificacdo foi fornecida pelo interessado. Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s)

analisada(s), sendo vedado ouso do nome do ITAL, sob pena de indenizacéo, para qualificar produgéo sobre a
qual o mesmo néo exerceu controle.

b) A integridade deste Relatério/Parecer é confirmada através do controle da validade da assinatura digital
incorporada no arquivo Adobe PDF. Todas as coépias, impressas ou eletrnicas, devem ser verificadas por
comparagao com o arquivo Adobe PDF que exibe uma assinatura digital valida. Sua reproducdo s6 pode ser feita
na integra, sendo requerida autorizacao formal deste laboratdrio para reproducéo parcial.

Rita de Cassia S. C. Ormenese Laricia O. C. Domingues
Diretora Técnica de Servigo Analista

Laboratério
al de Referéncia de
nsoriais e Estatistica

Pesquisadora Cientifica Unidade Labora
Unidade Laboratorial de Referéncia de Andlises Fisicas,
Analises Fisicas, Sensoriais e Estatistica
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ANEXO 1. Terminologia de avaliagdo, segundo Resolu¢g8es SAA 30 e 31 (2007) e SAA 19 (2010)

Esta terminologia esté atualizada para atender também a Portaria SDA N° 570, (09/05 / 2022 — MAPA)
(alteragBes entre parénteses)

Fragrancia: Percepcao olfativa causada pelos (compostos quimicos volateis liberados do café torrado e moido)
gases liberados do café torrado e moido, conforme os compostos aromaticos séo inalados pelo nariz.

Fraco: quando a percepc¢édo dos gases liberados lembra a café velho, perda de frescor.

Forte: quando a percepcéo dos gases liberados lembra a café fresco altamente desejavel, intenso.

Aroma Caracteristico da bebida: Percepcéo olfativa causada pelos (compostos quimicos) volateis liberados da
bebida do café ainda quente, conforme séo inalados pelo narize por via retronasal durante sua degustacao.
Fraco: quando a percepcao dos volateis lembra pouco a odor caracteristico de café e indesejavel devido a
presenca de odores estranhos (remédio, queimado, cinzas, resina).
Forte: quando a percepc¢édo dos volateis lembra a odor caracteristico de bebida de café (nozes, cereal, malte,
pao torrado, caramelo, chocolate) recém preparado e desejavel.

Defeitos da bebida: Defeitos percebidos na degustacdo da bebida do café produzida por impurezas e graos
defeituosos (e matérias estranhas) do café, presentes no produto.
Nenhum: bebida suave, fina, delicada, caracteristico de café, livre de defeitos e impurezas.
Intenso: odor e sabor intenso de terra, mofo, rancoso, borracha, tabaco, queimado, madeira, azedo,
fermentado, conferidos pelos gréos defeituosos como ardido, preto e verde e impurezas como terra, areia, paus
e cascas.

Acidez: Percepcao causada por substancias como acido clorogénico, citrico, malico e tartarico (e acético) que
produzem gosto acido. Percebido nos lados posteriores da lingua.

Fraco: pouco acido.

Forte: muito acido.

Amargor: Percepcéo de gosto causada por substancias como cafeina, trigonelina, &cidos cafeico e quinico e outros
compostos fendlicos que produzem o gosto amargo. E percebido no fundo da lingua. Este gosto é considerado
desejavel até certo ponto. E afetado pelo grau de torragéo e pelo método de preparo da bebida. Quanto mais escuro
0 ponto de torra, mais amargo é o café.

Fraco: pouco amargo.

Forte: muito amargo.

Sabor Caracteristico da bebida: Sensacdo causada pelos compostos quimicos da bebida do café quando
introduzida na boca.
Fraco: quando a percepcao é de bebida com perda de sabor de café, e com presenca de sabor estranho do
tipo, terra, fermentado, medicinal, oxidado, borracha queimada, herbaceo, etc.
Forte: quando a percepgcdo é de bebida com sabor caracteristico de café e liwre de sabores estranhos,
lembrando a caramelo, chocolate, nozes, péo torrado.

Sabor Residual: Persisténcia da sensacéo de sabor apds a ingestdo da bebida de café.
Fraco: quando a sensacéo residual é de queimado, indesejavel necessitando chupar uma bala para tirar o
gosto residual.
Forte: quando a sensacdao residual é agradavel, doce e &cida, limpa.

Corpo: E a percepgéo (sensacdo) tatil de oleosidade, viscosidade (ou densidade) na boca (cavidade bucal).
Fraco: Significa que a bebida é rala, aguada, faltando consisténcia.
Forte: Significa que a bebida é concentrada, viscosa.

Adstringéncia: é a sensacéo (tatil de aspereza ou) de secura na boca deixada apds a sua ingestéo.
Fraco: Bebida suave, desce redondo.
Forte: Bebida muito aspera, adstringente, desce quadrado.

Qualidade Global: é a percepgao conjunta dos aromas da bebida e de seu grau de intensidade, sendo que quanto
mais aromatico, melhor a qualidade do café;dos sabores caracteristicos do café; de um amargor tipico, mas néo o
resultante da excessiva torra do grdo (ou carbonizacdo); da presenca nao preponderante do gosto dos graos
defeituosos (verdes escuros, pretos, ardidos) ou de suainexisténcia, para o caso dos cafés gourmet; da inexisténcia
do gosto caracteristico de grdos fermentados, podres ou preto-verdes; do equilibrio e da harmonia da bebida, tudo
setraduzindo numa sensacéo agradavel durante e apds a degustacdo. (Pontuacgdo obtida pela avaliagcdo conjunta
de caracteristicas sensoriais do café percebidas durante a analise do produto)
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ANEXO 2. Caracteristicas sensoriais do café torrado, segundo a Portaria SDA N° 570, de 9 de Maio de 2022
(MAPA)

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Desagradavel, inaceitavel, repugnante,

Fragranci 5 R lar a excelen
agrancia do po egulara excelente estranho ao produto.

Aroma da bebida Regular a excelente Desagradavel, inaceitavel, estranho ao

produto.
Acidez Baixa a alta Desagradéavel, azeda.
Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo
Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante
Corpo Leve a moderadamente encorpado Incipiente

Excessiva percepgdo, com realce dos

Percepcao dos defeitos | Moderado a intenso ~ ;
grdos mofados, sujos e terrosos.

Desagradavel, excessivo sabor

Sabor residual Regular a excelente fenicado e sujo

Regular a Excelente e nota de Qualidade

QualHEHEiClt Global igual ou maior que 4,5 pontos

Abaixo de 4,5 pontos
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