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1. METODOLOGIA: 
Avaliação Sensorial da bebida, realizada por 6 provadores treinados, fazendo uso de escala não estruturada de 
0 a 10 cm, para avaliação das características sensoriais: fragrância do pó, aroma da bebida, acidez da bebida, 
amargor da bebida, sabor da bebida, sabor residual da bebida, influências dos grãos defeituosos, adstringência 
da bebida, corpo da bebida e qualidade global da bebida. 
A avaliação do café foi realizada individualmente em amostra codificada e comparada com uma amostra de 
referência, previamente determinada, avaliada e conhecida pela sua categoria de qualidade: “Tradicional”, 
“Superior” ou “Gourmet”, de acordo com a legislação em vigor: Resolução SAA – 31, de 22/06/2007, Resolução 
SAA – 30, de 22/06/2007 e Resolução SAA – 19, de 05/04/2010 – da Secretaria de Agricultura e Abastecimento 
do Governo do Estado de São Paulo.     
O resultado da avaliação sensorial da bebida é a média dos valores obtidos na amostra analisada. 
 
A Qualidade Global da amostra do café, está 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 4,5 ≥ T < 6,0 
 
2. PREPARO DA AMOSTRA: 
2.1 Preparo da bebida a ser avaliada: 
Para o preparo da bebida será utilizado o processo de percolação, pesando-se 100g (cem gramas) de pó da 
amostra, com tolerância 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 água mineral natural ou purificada em béquer, aquecida entre 92ºC (noventa 
e dois graus Celsius) e 96 º C (noventa e seis graus Celsius). 
 
A bebida é colocada em garrafas térmicas, previamente aquecidas, e servida em xícaras de porcelana. A amostra 
do pó de café é utilizada para avaliação da característica sensorial “fragrância do pó”. 
 
3. RESULTADOS: 
3.1. Análise sensorial 
No Quadro 1 pode-se observar os resultados da análise sensorial quanto às características de fragrância do pó, 
aroma da bebida, acidez, amargor, sabor, sabor residual, influência dos grãos defeituosos, adstringência, corpo, 
com avaliação 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 padrão obtidos dos provadores da CERELAB para cada uma das características 
sensoriais.  
 
 
 

Características Sensoriais Valores Médios Desvio Padrão 

Fragrância do pó 6,4 0,1 
Aroma da bebida 6,4 0,2 
Influência dos grãos defeituosos 5,3 0,2 
Acidez da bebida 5,2 0,4 
Amargor da bebida 5,6 0,3 
Corpo da bebida 5,2 0,2 
Adstringência da bebida 5,6 0,4 
Sabor da bebida 5,4 0,5 
Sabor residual da bebida 5,3 0,4 
QUALIDADE GLOBAL DA BEBIDA 6,2 0,2 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
  

 

ANÁLISE SENSORIAL DE CAFÉ 
   
 
 
Nº 908543 FQ                                                                                 Data de Entrada: 03/02/2023 
 
Solicitante            PELINCER - COM. E IND. DE ALIMENTOS - EIRELI             008411 loja 01 
Fabricante            PELINCER - COM. E IND. DE ALIMENTOS - EIRELI                                                                           
Produto                CAFE EM PO TORRADO E MOIDO                                                                                                                                                                                                                 
Lote                       07    
Obs:                      CAFÉ CEREJA SUPERIOR                                              
                              FABRICAÇÃO: 01/02/2023 VALIDADE: 01/08/2024 
 
ESTE CERTIFICADO SUBSTITUI O ANTERIOR DE MESMO NÚMERO (908543). MOTIVO: INCLUSÃO DA 
MARCA NA OBSERVAÇÃO. 
 

Página 3 de 5 

 
 

 
Figura 1. Perfil sensorial para a amostra de café. 
 
 
Principais comentários: 
Pelos resultados obtidos na análise sensorial, apresentados no Quadro 1 e na Figura 1, pode-se observar que a 
amostra de café torrado e moído obteve uma nota de QUALIDADE GLOBAL que permitiu classificar o produto 
como um “CAFÉ SUPERIOR”, caracterizando um café de qualidade “EXCELENTE”. 
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6. OBSERVAÇÃO: 
Esta avaliação tem valor apenas para a amostra analisada. 
 
 
 
São Paulo, 15 de fevereiro de 2023. 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MITIE KAWANO 
CRBM 01319 
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1. METODOLOGIA: 
Avaliação Sensorial da bebida, realizada por 6 provadores treinados, fazendo uso de escala não estruturada de 
0 a 10 cm, para avaliação das características sensoriais: fragrância do pó, aroma da bebida, acidez da bebida, 
amargor da bebida, sabor da bebida, sabor residual da bebida, influências dos grãos defeituosos, adstringência 
da bebida, corpo da bebida e qualidade global da bebida. 
A avaliação do café foi realizada individualmente em amostra codificada e comparada com uma amostra de 
referência, previamente determinada, avaliada e conhecida pela sua categoria de qualidade: “Tradicional”, 
“Superior” ou “Gourmet”, de acordo com a legislação em vigor: Resolução SAA – 31, de 22/06/2007, Resolução 
SAA – 30, de 22/06/2007 e Resolução SAA – 19, de 05/04/2010 – da Secretaria de Agricultura e Abastecimento 
do Governo do Estado de São Paulo.     
O resultado da avaliação sensorial da bebida é a média dos valores obtidos na amostra analisada. 
 
A Qualidade Global da amostra do café, está 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 4,5 ≥ T < 6,0 
 
2. PREPARO DA AMOSTRA: 
2.1 Preparo da bebida a ser avaliada: 
Para o preparo da bebida será utilizado o processo de percolação, pesando-se 100g (cem gramas) de pó da 
amostra, com tolerância 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 água mineral natural ou purificada em béquer, aquecida entre 92ºC (noventa 
e dois graus Celsius) e 96 º C (noventa e seis graus Celsius). 
 
A bebida é colocada em garrafas térmicas, previamente aquecidas, e servida em xícaras de porcelana. A amostra 
do pó de café é utilizada para avaliação da característica sensorial “fragrância do pó”. 
 
3. RESULTADOS: 
3.1. Análise sensorial 
No Quadro 1 pode-se observar os resultados da análise sensorial quanto às características de fragrância do pó, 
aroma da bebida, acidez, amargor, sabor, sabor residual, influência dos grãos defeituosos, adstringência, corpo, 
com avaliação 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 padrão obtidos dos provadores da CERELAB para cada uma das características 
sensoriais.  
 
 
 

Características Sensoriais Valores Médios Desvio Padrão 

Fragrância do pó 6,7 0,2 
Aroma da bebida 6,7 0,2 
Influência dos grãos defeituosos 4,2 0,2 
Acidez da bebida 5,3 0,2 
Amargor da bebida 4,8 0,2 
Corpo da bebida 4,9 0,2 
Adstringência da bebida 5,2 0,4 
Sabor da bebida 5,9 0,4 
Sabor residual da bebida 6,2 0,3 
QUALIDADE GLOBAL DA BEBIDA 6,5 0,2 
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Figura 1. Perfil sensorial para a amostra de café. 
 
 
Principais comentários: 
Pelos resultados obtidos na análise sensorial, apresentados no Quadro 1 e na Figura 1, pode-se observar que a 
amostra de café torrado e moído obteve uma nota de QUALIDADE GLOBAL que permitiu classificar o produto 
como um “CAFÉ SUPERIOR”, caracterizando um café de qualidade “EXCELENTE”. 
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como base para certificação de produtos agrícolas, pecuários e agroindustriais do Estado de São Paulo instituído 
pela Lei 10.481 – 29/12/1989. Norma PMQ 001 /07 para Café Torrado em Grão e Torrado e Moído – Característica 
Especial: Café Gourmet. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
  

ANALISE SENSORIAL DE CAFÉ 
   
 
 
 
Nº 855054 FQ                                                                                 Data de Entrada: 29/04/2022 
 
Solicitante            HARMONIA SERVICOS ADMINISTRATIVOS EIRELI            010432 loja 01 
Fabricante            PELINCER - COM. E IND. DE ALIMENTOS - EIRELI                        
Produto                 CAFE TORRADO E MOIDO EMBALADO A VACUO - TIPO SUPERIOR - PACOTE 500   
                               GRAMAS – MARCA CEREJA                                               
Lote                       12                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
                              
Obs:                      FABRICAÇÃO: 14/03/2022     VALIDADE: 14/09/2023 
"ESTE CERTIFICADO SUBSTITUI O ANTERIOR DE MESMO Nº (855054) MOTIVO: INCLUSAO DA MARCA" 
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6. OBSERVAÇÃO: 
Esta avaliação tem valor apenas para a amostra analisada. 
 
 
 
São Paulo, 02 de maio de 2022. 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MITIE KAWANO 
CRBM 01319 

 

 









Acesse para
maiores

informações

43 99959-0932
@cafecerejaoficial
wagneraugusto10@outlook.com



PELINCER – COMÉRCIO E INDÚ

(End. p/Correspondência) 

MATRIZ - CNPJ: 20.798.548/0001-36 - INSC.: 90.677.289-28 => Av. Rio de Janeiro nº 221 10º Andar 

    FILIAL - CNPJ: 20.798.548/0002-17 - INSC.: 90.692.378-59 => 

   

 

 

 

 

COMÉRCIO E INDÚSTRIA DE ALIMENTOS – EIRELI 

28 => Av. Rio de Janeiro nº 221 10º Andar –Centro - Londrina–PR-CEP 86.010

 Rua: Maranhão nº 1.717- Industrial - Lupionópolis – PR - CEP 86.635

Tel.: (043)-3324-6484  

 

 

Ficha Técnica – Café Cereja 

Nome do Produto: Café Cereja 

Embalagem: 500 gramas

Tipo de envase: Alto Vácuo Automatizado.

Validade: 540 dias após a data de fabricação.

Tipo de embalagem interna: 
Embalagem Aluminizada (Double 

wall) paredes dupla

Tipo de embalagem externa: Caixa de papelão.

Peso da embalagem: 12,5 gramas vazia.

Tipo de reembalagem: 
Caixa de papelão contendo 20 

unidades (10 quilos)

Peso da reembalagem: 360 gramas vazia.

Descrição do Produto: 

Café torrado e moído 

Superior, de primeira qualidade 

embalado a vácuo.

Composição: 100% Café Arábica .

Aspecto: 

Aspecto: 

6, da COB

Características físicas: 

e moídos, 

variando entre 50 e 65 pontos de 

Disco Agtron, ou

correspondendo ao intervalo Médio 

Moderadamente

Claro; 

Condições de Armazenamento: 
Local seco e árido longe da presença 

de sol e produtos químicos.

Empilhamento máximo: 8 Caixas.

Responsável Técnico: Luiz Carlos Pelincer 

Responsável Produção Luiz Carlos Pelincer

NÃO CONTÉM GLÚTEN

EIRELI – EPP 

CEP 86.010-918  
CEP 86.635-000   

Café Cereja - SUPERIOR 

Café Cereja - SUPERIOR 

500 gramas 

Alto Vácuo Automatizado. 

540 dias após a data de fabricação. 

Embalagem Aluminizada (Double 

wall) paredes dupla 

Caixa de papelão. 

12,5 gramas vazia. 

Caixa de papelão contendo 20 

unidades (10 quilos) 

360 gramas vazia. 

Café torrado e moído do tipo 

Superior, de primeira qualidade 

embalado a vácuo. 

100% Café Arábica . 

Aspecto: Grãos de café dos tipos 2 a 

6, da COB Classificação; 

Características físicas: grãos torrados 

e moídos, como ponto de torra 

variando entre 50 e 65 pontos de 

Disco Agtron, ou equivalente, 

correspondendo ao intervalo Médio 

Moderadamente Escuro e Médio 

Local seco e árido longe da presença 

de sol e produtos químicos. 

8 Caixas. 

Luiz Carlos Pelincer  

Luiz Carlos Pelincer 

NÃO CONTÉM GLÚTEN 
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