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1. METODOLOGIAS
1.1. ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial do café foi realizada por equipe treinada composta por 4 avaliadores treinados,, realizadas
individualmente utilizando a ferramenta de pesquisa "Online Pesquisa", sendo a amostra codificada por 3 digitos
aleatérios e avaliada juntamente com uma referéncia sensorial de categoria "Superior". Os provadores, em
procedimento tradicional de prova de xicara (aspirar/ degustar/ descartar), avaliam o conjunto dos atributos da amostra
e atribuem uma nota. O resultado é a média dos valores obtidos.

Para conclusdo quanto a qualidade do produto, baseou-se no sistema de classificagdo da Norma Técnica para
Fixagdo de Identidade e Qualidade de Café em Grdo e Café torrado e Moido (Norma de Qualidade Recomendavel e Boas
Praticas de Fabricacdo de Cafés Torrados em Grdos e Torrados e Moidos PQC — Programa de Qualidade do Café - ABIC),
com a seguinte escala de qualidade global modificada:

ESCALA DE QUALIDADE GLOBAL DO CAFE
Nivel Minimo

Aceitavel
0 4,5 6,0 7,3 10
Abaixo do Nivel Minimo Aceitdvel Tradicional Superior Gourmet
( 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Péssimo Muito Ruim Ruim Regular Bom Muito Bom Excelente

A Qualidade Global (QG) da amostra do café, esta representada por uma nota, variando de 0 (zero) a 10 (dez),
representando as seguintes Categorias de Qualidade:

Cafés Gourmet 73 < QG < 10,0
Cafés Superiores 6,0 < QG < 7,3
Cafés Tradicionais 45 < QG < 6,0
Abaixo do nivel minimo aceitdvel 0,0 < QG < 4,5

1.2. PREPARO DA BEBIDA

Preparo de cafés filtrados

O café torrado e moido foi preparado por percolagio, com o uso de filtro de papel n2 103 ou 102, cuja propor¢io
foi de 100g de p¢ de café para 1 litro de agua filtrada.

1.3. ANALISE FiSICA - PONTO DE TORRA

A avaliagdo do ponto de torra do café foi realizada a partir da comparacao visual, por 2 técnicos treinados. A

amostra é comparada com discos padrdes do Sistema Agtron / SCAA Roast Classification Color Disk, conforme
tabela abaixo.

Ne DISCO DE
AGTRON 25 35 a5 55 65 75 85 95
CLASSIFICACAO Kitto Escro BEULD Moderadamente Médio Médio Moderadamente Clife Muito
Escuro Claro Claro Claro
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2. RESULTADOS

2.1. ANALISE SENSORIAL
Os dados da Tabela 1 e Figura 1 mostram valores dos atributos sensoriais para as amostras avaliadas. No quadro 1

os comentdrios dos provadores.

Tabela 1 — Média das avaliacGes dos atributos para as amostras avaliadas.
AVALIACAO DA QUALIDADE GLOBAL

Média Categoria
6,3 Superior

AVALIAGAO SEGMENTADA DE QUALIDADE

Qualidade Global

Atributos Média Equivaléncia (ANEXO 1)
Fragrancia 6,3 Regular
Aroma 6,3 Regular
Defeitos 3,4 Regular
Acidez 4,8 Pouca Interferéncia
Amargor 4,2 Normal
Adstringéncia 3,9 Normal
Corpo 6,1 Pouca
Sabor 6,3 Normal a Intenso
Sabor Residual 6,3 Regular

Quadro 1 - Comentarios dos provadores.

Bebida com bom corpo. Residual leve. Fundo levemente adstringente. Bebida com baixa acidez.

Figura 1. Perfil sensorial da amostra avaliada.

Perfil Sensorial n2225/19

Fragrancia

Qualidade Global 13 Aroma
Sabor Residual ¢ j Defeitos
Sabor Acidez
Corpo Amargor
Adstringéncia
2.2. ANALISE FiSICA — PONTO DE TORRACAO
N2 DISCO DE AGTRON CLASSIFICACAO
65 Médio Claro

Q

FO-055 rev 07 225A/19 Pagina 2



(67A\&| Grupo de

Avaliacdo de Café

"

mllll““"m

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE

Praga Dom José Gaspar, 30 212 andar Sdo Paulo- SP 01047-010 DO ESTADO DE SAQ PAULO

Fone (11) 3258-7443 Fax (11) 3259-6755 Credenciado
www.sindicafesp.com.br Associagdo Brasileira da Industria do Café
gac@sindicafesp.com.br Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de S&o Paulo

Specialty Coffee Association of America

De acordo com os resultados obtidos na Andlise Sensorial mostrados no quadro Avalia¢io de Qualidade Global,
Avaliacdo Segmentada de Qualidade e Figura 1, a amostra apresentou nota para Qualidade Global 6,3,
correspondente a qualidade “Bom”. Os dados da Analise Fisica, mostra o ponto de torra da amostra, disco
Agtron n265, que corresponde a “Médio Claro”.

Conforme dados obtidos nas andlises descritas acima e Resolucdes SAA — 28, de 01/06/2007 e SAA - 30, de

22/06/2007, a amostra se classifica como café “Superior”.
3. CONCLUSAO

A amostra avaliada encontra-se na categoria de “Superior”, caracterizando um café de qualidade “Bom”.
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5. OBSERVACOES
0 GAC ndo foi responsavel pela amostragem e coleta do material, cuja identificagio foi fornecida pelo interessado.

Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s) analisada(s), sendo vedado o uso do nome do GAC, sob pena
de indenizacdo, para qualificar produgdo sobre a qual o0 mesmo n3o exerceu controle.

Este laudo/relatdrio sé tem valor oficial quando impresso em papel timbrado do GAC, com assinaturas ou rubricas
originais em todas as paginas. Sua reprodugdo sé pode ser feita na integra, sendo requerida autorizagdo formal deste
laboratdrio para reproducdo parcial.

Para fins de comprovagdo de capacidade técnica ou qualificacio de produgdo para fornecimento de cafés de
determinada qualidade, o GAC n3o recomenda o uso de laudos com emiss3o superior a 180 dias.

Celrt— Lq—‘
P Nathan Herzskowicz
Diretor Executivo
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ANEXO 1. AVALIAGAO SEGMENTADA DE QUALIDADE
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Fragrancia do p6 Escala
Fraco 0a35 Para os atributos positivos — Fragrancia, Aroma, Corpo e Sabor
Regular 3,6a6,5 Residual:
Muito Bom 7,7a10 =
Aroma da Bebida Escala » g 5
Fraco 0a35 Fracos Desejaveis
Regular 3,6a6,5
Bom 6,6a7,6
Muito Bom 7,7a10
Defeitos da Bebida Escala
Nenhuma Interferéncia 0a25 Para os atributos negativos — Amargor, Defeitos e
Pouca Interferéncia 2,6a5,0 Adstringéncia:
Média Interferéncia 5,1a76
Forte Interferéncia 7,7210 L |
Acidez Escala 0 3 5 10
Alta 76a10 Desejaveis  Regulares Indesejaveis
Normal a Intensa 6,6a7,5
Normal 3,6a6,5
Baixa 0a3,5
Amargor Escala
Intenso 7,710 Para a Acidez:
Normal a intenso 6,1a7,6
Fraco 0a3,5
Adstringéncia Escala 0 45 6,5 75 10
T — 0a35 Baixa Normal Moderada Alta
Pouca 3,6a5,0
Média 51a7,6
Forte 7,7a10
Corpo Escala
Intenso . 7,7a10
Normal a intenso 6,1a7,6
Normal 3,6a6,0
Pouco 0a3,>5
Sabor Residual Escala
Indesejavel 0a3,5
Regular 3,6a6,5
Bom 6,6a7,6
Desejavel 7,7a10
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