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Produto CAFE EM PO TORRADO E MOIDO
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Obs: CAFE CEREJA SUPERIOR

FABRICAGAO: 01/02/2023 VALIDADE: 01/08/2024

ESTE CERTIFICADO SUBSTITUI O ANTERIOR DE MESMO NUMERO (908543). MOTIVO: INCLUSAO DA
MARCA NA OBSERVACAO.

1. METODOLOGIA:

Avaliacao Sensorial da bebida, realizada por 6 provadores treinados, fazendo uso de escala néo estruturada de
0 a 10 cm, para avaliagdo das caracteristicas sensoriais: fragrancia do pd, aroma da bebida, acidez da bebida,
amargor da bebida, sabor da bebida, sabor residual da bebida, influéncias dos graos defeituosos, adstringéncia
da bebida, corpo da bebida e qualidade global da bebida.

A avaliagdo do café foi realizada individualmente em amostra codificada e comparada com uma amostra de
referéncia, previamente determinada, avaliada e conhecida pela sua categoria de qualidade: “Tradicional”,
“Superior” ou “Gourmet”, de acordo com a legislagdo em vigor: Resolugao SAA — 31, de 22/06/2007, Resolucéo
SAA — 30, de 22/06/2007 e Resolucdo SAA — 19, de 05/04/2010 — da Secretaria de Agricultura e Abastecimento
do Governo do Estado de S&o Paulo.

O resultado da avaliacédo sensorial da bebida é a média dos valores obtidos na amostra analisada.

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

» Cafés Gourmet 7,3 <G 10,0

* Cafés Superiores 6,0<S<7,3

* Cafés Tradicionais 4,52 T < 6,0

2. PREPARO DA AMOSTRA:

2.1 Preparo da bebida a ser avaliada:

Para o preparo da bebida serd utilizado o processo de percolagéo, pesando-se 100g (cem gramas) de pé da
amostra, com tolerancia de 2g (dois gramas) para mais ou para menos, disposto em filtro de papel no suporte de
filtro, utilizando-se 1,0L (um litro) de &gua mineral natural ou purificada em béquer, aquecida entre 92°C (noventa
e dois graus Celsius) e 96 ° C (noventa e seis graus Celsius).

A bebida é colocada em garrafas térmicas, previamente aquecidas, e servida em xicaras de porcelana. A amostra
do p6 de café é utilizada para avaliagao da caracteristica sensorial “fragrancia do pg”.

3. RESULTADOS:

3.1. Andlise sensorial

No Quadro 1 pode-se observar os resultados da anéalise sensorial quanto as caracteristicas de fragrancia do pé,
aroma da bebida, acidez, amargor, sabor, sabor residual, influéncia dos graos defeituosos, adstringéncia, corpo,
com avaliacao final da qualidade global do café, enquanto a Figura 1 ilustra o perfil sensorial obtido.
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Quadro 1. Valor médio e desvio padréo obtidos dos provadores da CERELAB para cada uma das caracteristicas

sensoriais.
Caracteristicas Sensoriais Valores Médios Desvio Padrao
Fragrancia do p6 6,4 0,1
Aroma da bebida 6,4 0,2
Influéncia dos gréos defeituosos 53 0,2
Acidez da bebida 52 0,4
Amargor da bebida 5,6 0,3
Corpo da bebida 5,2 0,2
Adstringéncia da bebida 5,6 0,4
Sabor da bebida 5,4 0,5
Sabor residual da bebida 53 0,4
QUALIDADE GLOBAL DA BEBIDA 6,2 0,2
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Figura 1. Perfil sensorial para a amostra de café.

Principais comentarios:

Pelos resultados obtidos na analise sensorial, apresentados no Quadro 1 e na Figura 1, pode-se observar que a
amostra de café torrado e moido obteve uma nota de QUALIDADE GLOBAL que permitiu classificar o produto
como um “CAFE SUPERIOR”, caracterizando um café de qualidade “EXCELENTE”.
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6. OBSERVACAO:
Esta avaliacdo tem valor apenas para a amostra analisada.

Sao Paulo, 15 de fevereiro de 2023.
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