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Resumo: O café Robusta (Coffea canephora) tem ganhado relevancia no mercado de cafés
de qualidade, porém ainda ha lacunas quanto a padronizacdo de métodos especificos para
avaliacdo da qualidade da bebida, considerando suas particularidades quimicas, fisicas e
sensoriais. O presente estudo tem como objetivo descrever as metodologias utilizadas para a
classificacdo de qualidade de bebida da espécie Coffea canephora a partir de uma revisao
sistematica. A revisdo foi conduzida com base no protocolo PRISMA, utilizando critérios
orientadores PICOS. A busca foi realizada na base Web of Science, por meio de combinacgdes
de palavras-chave relacionadas a qualidade da bebida, classificagdo e avaliagao de Coffea
canephora. Foram identificados 28 estudos, aos quais foram aplicados critérios de excluséo:
duplicidade, publicacdo anterior a 2015, indisponibilidade do texto completo, auséncia de
metodologia voltada a avaliagao da qualidade da bebida e ndo inclusdo da espécie Coffea
canephora. Com auxilio do software Rayyan foram selecionadas 10 produgdes cientificas para
avaliacdo. Os resultados indicaram predominancia de métodos fisico-quimicos em estudos
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voltados a producdo e de métodos sensoriais em pesquisas direcionadas a percepg¢ao do
consumidor. Conclui-se que a integragdo entre avaliagbes laboratoriais e sensoriais &
essencial para ampliar a confiabilidade, a comparabilidade e a aplicabilidade dos protocolos
de classificacdo da qualidade da bebida de C. canephora.

Palavras-chave: Coffea canephora; qualidade de bebida; métodos de avaliagao.

Abstract: Robusta coffee (Coffea canephora) has gained relevance in the quality coffee
market; however, gaps remain regarding the standardization of specific methods for beverage
quality assessment, considering its chemical, physical, and sensory particularities. This study
aimed to describe the methodologies used to classify the beverage quality of Coffea canephora
through a systematic literature review. The review was conducted according to the PRISMA
protocol, using PICOS criteria. Searches were performed in the Web of Science database
using keyword combinations related to beverage quality, classification, and assessment of
robusta coffee. A total of 28 studies were identified. Exclusion criteria included duplicates,
studies published before 2015, unavailable full texts, studies without beverage quality
assessment methods, and studies that did not include Coffea canephora. With the aid of
Rayyan software, 10 scientific publications were selected for analysis. The results indicated a
predominance of physicochemical methods in studies focused on production and sensory
methods in studies related to consumer perception. It is concluded that integrating laboratory
and sensory approaches is essential to improve the reliability, comparability, and applicability
of protocols for assessing the beverage quality of C. canephora.

Keywords: Coffea canephora; cup quality; evaluation methods.

Introducao

A producdo mundial de café € composta quase em sua totalidade por duas espécies
mais importantes em termos econdmicos, C. arabica com ~55% e C. canephora ~44% da
produgdo mundial (V. Esse cenario € fruto do avango significativo na produgdo de C.
canephora nas ultimas trés décadas, passando de ~25% no inicio da década de 1990 para
~44% em 2023 @,

A espécie C. canephora caracteriza-se por duas variedades botanicas cultivadas
comercialmente: conilon e robusta. Ambas possuem caracteristicas morfolégicas peculiares.
Em comparagao com a variedade Conilon, a Robusta apresenta maior vigor vegetativo, menor
tolerancia ao déficit hidrico, crescimento ereto, folhas e frutos maiores, maturacdo mais tardia,
e maior tolerancia a pragas e doengas ©).

Historicamente a espécie C. canephora foi associada a imagem de produto com menor

qualidade. No passado era cultivada com o menor custo de producao possivel, contribuindo
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para baixa qualidade do café produzido, levando para a xicara caracteristicas nao apreciadas
ou mesmo nao reconhecidas pelos consumidores. A adog¢do de tecnologias no processo
produtivo e consequente melhoria na qualidade da bebida foram impulsionadas pelo elevado
potencial produtivo e valorizagdo desses cafés @,

Identificar os atributos que expressam a qualidade do café e compreender os fatores
que os influenciam fornece subsidios para o manejo da cultura e para a valorizagao do produto
(4,5,6)_

Ainda, o conhecimento sobre métodos de preparo e avaliacdo que se adequem a cada
variedade de café influencia diretamente na qualidade da bebida, considerando que cada
espécie apresenta caracteristicas unicas, especialmente relacionadas as suas configuragdes
quimicas, as quais, dependendo da forma de secagem ou fermentagao, torra, moagem e
preparo da bebida resultam em compostos quimicos que podem agradar ou ndo o consumidor
final .

Produtores experientes normalmente conseguem definir 0 momento em que o café
alcancou o ponto de colheita apenas observando as caracteristicas fisicas, o que pode ser
reproduzido em estudos utilizando andlises de imagens com inteligéncia artificial e
correlacionado com atributos sensoriais. Essa abordagem pode contribuir, por exemplo, para
a caracterizagdo de hibridos ou novas variedades disponiveis no mercado, cujos atributos
ainda n&o estdo amplamente difundidos entre os cafeicultores ®).

Em cafés submetidos a fermentacdo induzida, a escolha do microrganismo
fermentador, ndo é uma tarefa simples para o produtor rural, pois diferentes microrganismos
podem gerar alteragdes metabdlicas especificas resultando em compostos quimicos distintos
em diferentes percepgdes sensoriais pelos consumidores. Assim, comumente pesquisadores
realizam testes com avalia¢gdes quimicas e sensoriais, para correlacionar componentes e
caracteristicas quimicas com qualidade de bebida e por conseguinte, buscar microrganismos

que podem gerar esses atributos durante o processo de fermentagdo ©.

Agnoletti et al. © destacam que existem muitos estudos sobre efeitos da fermentagzo
em Coffea arabica. No entanto para a espécie Coffea canephora arealidade é diferente. Deve-
se levar em consideragcdo que seu genoma, composi¢cdo quimica, bem como praticas de
cultivo e pos-colheita tém sido muito menos estudados em comparagao com a C. arabica.

Costa et al. ® notaram a escassez de estudos relacionados a informagdes colorimétricas de
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café canéfora quando comparado ao arabica, o que implica em consequéncia, em pouca

exploragao sobre os métodos de analises de qualidade de bebida que se adequem a espécie.

Diante disso, este estudo teve como objetivo reunir informagbes sobre os métodos
utilizados para avaliacdo da qualidade da bebida de Coffea canephora, com foco na

identificagdo daqueles mais relacionados aos diferentes perfis de produgéo e consumo.

Métodos

A revisao foi desenvolvida em duas etapas. A primeira consistiu em uma abordagem
geral da literatura sobre os principais métodos disponiveis para classificagao da qualidade do
café. Na sequéncia, foi realizada uma pesquisa bibliografica exploratéria com foco nos
métodos de classificagdo da qualidade da bebida de café Robusta, seguindo o protocolo
PRISMA (19 critérios orientadores PICOS e utilizando o software Rayyan para analise dos
dados coletados. Esta ferramenta apresenta significativas contribuigbes para pesquisas de

revisoes sistematicas.

Estratégia de busca bibliografica: levantamento de publicagdes cientificas
relacionadas a analise de qualidade de bebida de Coffea canephora, encontradas na base de
dados Web of Science, datadas dos ultimos 10 anos (2015-2025), com busca por meio das
palavras-chave: 1) TS=(robusta coffee* OR Coffea canephora) AND TS=(coffee quality) AND
TS=(classification* OR grading* OR analysis); e 2) TS=(Coffea canephora* OR robusta coffee)
AND TS=(quality assessmen™ OR coffee grading™ OR quality classification).

Os resultados foram triados e analisados com auxilio do software Rayyan. Apds a

aplicacao dos critérios de elegibilidade, foi elaborado o fluxograma PRISMA.

Triagem: apdés remogao de publicagbes duplicadas, foram excluidos os artigos
publicados antes de 2015. Em seguida, realizou-se a leitura dos materiais e métodos, bem
como dos resultados. Os artigos que nao apresentaram metodologias relacionadas a
avaliacao da qualidade da bebida foram removidos. Por fim realizou-se a leitura completa dos
artigos para identificagao dos objetivos dos estudos, dos tipos de analise e dos métodos de

avaliacao da qualidade da bebida do café.
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Critérios de inclusao: utilizou-se a metodologia de investigagdo PICOS para selegao

dos artigos a serem incluidos, conforme Figura 1.

Figura 1 - Critérios de inclusao utilizados para elegibilidade.

PICOS Caracteristicas do estudo
Populagao:  Artigos sobre avaliagdo de qualidade de bebida de Coffea canephora.
- Uso de métodos sensoriais, quimicos, fisicos, fisico-quimicos para
Intervencgao: - . . .
avaliacdo ou classificagdo da qualidade de bebida.
Comparacio: Comparacao dos diferentes métodos de avaliagio e classificagdo de
Paragas:  qualidade de bebida.
Identificagdo das metodologias mais utilizadas para avaliagao da qualidade
Resultados: ) . . .
de bebida do café robusta e os objetivos das pesquisas.
Artigos publicados entre 2015 e 2025, disponiveis na base de dados Web
Desenho do . . . X
estudo: Of Science que aplicaram ou compararam diferentes métodos para
' avaliagao de qualidade de bebida de café robusta (Coffea canephora).

Fonte: Elaborado pelos autores, (2025).

Critérios de Exclusao: 1) publicagdes duplicadas, 2) estudos anteriores a 2015, 3)
trabalhos cujo texto completo ndo esta disponivel para consulta, 4) estudos que nao
apresentam metodologia de avaliagdo de qualidade de bebida, e 5) Publicagbes que tratam

exclusivamente da espécie Coffea arabica.

A extragdo de dados foi realizada considerando: 1) autor, 2) objetivo da analise, 3) tipo de

analise, 4) tipo de método, 5) espécie avaliada, e 6) ano da publicagao.

A busca sistematica na base de dados resultou em 28 artigos. Desses, cinco eram
duplicatas, oito datavam-se anterior a 2015 e cinco n&o apresentavam metodologia de
avaliagao de qualidade de bebida de café. Em razéo disso, foram selecionados 10 estudos

para compor esta analise, conforme demonstrado no fluxograma de PRISMA (Figura 2).
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Figura 2 - Fluxograma de PRISMA.
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Fonte: Elaborado pelos autores, (2025).

Desenvolvimento do tema proposto
Metodologias Para Classificagdao De Qualidade Do Café

Atualmente, existem diversos métodos para classificar a qualidade da bebida do café.
Cada metodologia se baseia na avaligao de caracteristicas especificas dos gréos ou da bebida
preparada. A adogao desses métodos depende do objetivo da analise, do tipo de café e do

perfil do mercado, ndo havendo um sistema universal para padronizar a utilizacdo dos

protocolos ("),

Esses métodos em sua grande maioria podem ser divididos em analises fisicas,
quimicas, fisico-quimicas e sensoriais. As analises fisicas observam aspectos visuais como
cor e granulometria do grao; as quimicas, compostos fendlicos, alcaloides e outros; as fisico-
quimicas, condutividade elétrica, solidos soluveis totais e outros; e as sensoriais, estdo ligadas

aos sentidos humanos, ou seja, organolépticas, como aroma e retrogosto 1213,

E importante ressaltar que as caracteristicas quimicas podem ser descritas por meio
da degustagcdo ou analise olfativa, uma vez que sabor e aroma estdo extremamente
relacionados aos compostos quimicos presentes no grao ou produzidos durante a torracédo e
preparo da bebida. Por exemplo, o aroma de caramelo pode estar associado a presenca de

maltol. Ndo obstante, € comum que estudos referentes a qualidade de bebida e protocolos
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reconhecidos nacionalmente ou internacionalmente utilizem mais de um método de avaliagao

e os correlacionem entre si (13,
Classificagao Oficial Brasileira (COB)

A Instrugdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003, traz o Regulamento Técnico de
Identidade e de Qualidade para a Classificacdo do Café Beneficiado Grdao Cru. Nesta
metodologia s&o realizadas analises fisicas e sensoriais, classificando o café em categoria,

subcategoria, grupo, subgrupo, classe e tipo 2.
Analise fisica

Nessa analise os graos sdo avaliados para realizar o enquadramento da categoria,
subcategoria, classe e tipo, considerando respectivamente a espécie, granulometria e
formato, cor e por fim quantidade de defeitos ('2. Considera-se:

Categoria: de acordo com a espécie, pode pertencer a categoria 1 (Coffea arabica) ou
categoria 2 (Coffea canephora) (2.

Subcategoria: de acordo com o formato e granulometria podera ser chato (chato
graudo, chato médio ou chato miudo) ou moca (moca graudo, moca médio ou moca miudo)
(12)_

Classe: Verde Azulado e Verde Cana, verde, amarelada, amarela, marrom, chumbado,
esbranquicada e discrepante (2,

Tipo: enquadrado de acordo com o percentual de defeitos, matérias estranhas e
impurezas. Sao considerados defeitos com suas respectivas (quantidades/equivaléncia): grao
preto (1/1), graos ardidos (2/1), conchas (3/1), graos verdes (5/1), graos quebrados (5/1),
graos brocados (2 a 5/1), graos mal granados ou chochos (5/1). Para matérias estranhas e
impurezas, consideram-se: cocos, marinheiros, paus, pedras e torrbes grandes, regulares ou
pequenos, casca grande e pequena (12,

Muito embora nao seja critério direto da classificagéo, ha avaliagéo do teor de umidade
(que nao pode exceder 12,5%) e porcentagem de matérias estranhas e impureza (limite
permitido de 1%). Havera desclassificagdo temporarias dos grdos que excedam esses limites

ou ainda apresentem quantidade maior que: 50 graos pretos ou 100 grdos ardidos ou 100

Rev Cient da Fac Educ e Meio Ambiente: Revista Cientifica da Faculdade de Educacéo e Meio Ambiente 141
- FAEMA, Ariquemes, v. 17, n. 1, p. 135-161, 2026.



REVISTA CIENTIFICA FAEMA
ISSN 2179-4200
DOI: http://dx.doi.org/10.31072

graos preto verde ou 300 defeitos (com excegao dos graos quebrados, mal granados,
conchas, miolos de concha e os brocados limpos) 12).

Sera desclassificado em definitivo, ndo permitindo utilizagdo para consumo humano
ou animal aqueles que apresentarem riscos ao consumidor como: predominancia de mofo;
ma conservagao; odor que cause estranheza que ndo seja comum ao produto; e presencga de
caracteristicas quimicas prejudiciais a saude, seja de residuos de fitossanitarios, micotoxinas
e outros que possam causar danos a saude que nao estejam dentro dos limites permitidos
pela legislagéo vigente; e ainda a incidéncia de sementes toxicas. Cabe ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento a decisao do destino final de lotes que apresentem

quaisquer dessas caracteristicas ('2),
Analise sensorial (bebida)

Nessa analise o café é preparado para realizar a prova de xicara, onde ha o
enquadramento quanto ao grupo e subgrupo, considerando aroma e sabor, sendo as
possibilidades de acordo com a IN n° 08 de 2003 (')

Grupo I: arabica; Grupo Il: robusta

Subgrupos do grupo |: sdo sete as possibilidades, sendo bebidas finas (estritamente mole,
mole, apenas mole, duro) e bebidas fenicadas (riado, rio e rio zona).

Subgrupos do grupo Il: sdo quatro (excelente, boa, regular e anormal).

Este método é utilizado tradicionalmente no Brasil, uma vez que oferece as premissas
necessarias para classificacdo e certificacdo do café habilitando-o ou ndo para

comercializagéo .
Protocolo Coffee Quality Institute (CQl)

Também conhecido como protocolo de degustagéo de cafés robustas finos, protocolo CQl foi
publicado em 2010 pela Coffee Quality Institute (CQI), em uma agao conjunta com a Ugandan
Coffee Development Authority (UCDA) (14).

Este método baseia-se na preferéncia do degustador que deve ter em mente o objetivo
da analise, a fim de buscar cafés que melhor atendam a este. No protocolo CQI o preparo do
café é realizado considerando as caracteristicas especificas dos cafés Robustas, como por

exemplo o perfil de torra ideal e medida (concentragéo) 4.

Rev Cient da Fac Educ e Meio Ambiente: Revista Cientifica da Faculdade de Educacéo e Meio Ambiente 142
- FAEMA, Ariquemes, v. 17, n. 1, p. 135-161, 2026.



REVISTA CIENTIFICA FAEMA
ISSN 2179-4200
DOI: http://dx.doi.org/10.31072

Sao avaliados 10 atributos nas amostras deste protocolo: Fragrancia/Aroma, Sabor,
Retrogosto, Relagao Salinidade/Acidez, Relagdo Amargor/Dogura, Sensagao na Boca,
Equilibrio, Uniformidade, Limpeza e Conjunto. O avaliador deve atribuir nota para cada
atributo que variam de 0 a 10, sendo que notas menores que 5,75 aplica-se apenas a cafés
comerciais. Na pontuagao total, cafés que obtiverem nota superior a 80 s&o considerados

robustas finos (14,

Léxico Sensorial

Apesar de ndo ser uma ferramenta para classificar qualidade do café atribuindo
valores aos defeitos, pode ser utilizada como auxiliar para tal, desenvolvida pela World Coffee
Research, também é conhecido como roda de sabores, o léxico sensorial possibilita ao
degustador dar nome ao sabor, aroma ou sensacgéo na boca que esta sentindo, por meio de
referéncia a sabores conhecidos, podendo atribuir valor de intensidade para tais atributos que
variam em uma escala de 0 a 15 (9,

Esta ferramenta foi desenvolvida com base nas caracteristicas do C. arabica
compreendendo suas particularidades. Esta disponivel ao publico ha mais de 20 anos, porém
em sua primeira edicdo muitos atributos eram extremamente restritos ao local de
desenvolvimento, diminuindo sua usabilidade de forma ampla no mundo. Em sua segunda
edicdo, publicada em outubro de 2017, os desenvolvedores, buscaram acrescentar
caracteristicas (referéncias) disponiveis globalmente, além de ampliar para 110 a gama de

possibilidades de atributos sensoriais (%,

Teste Check All That Apply (CATA)

Apesar de ndo ser um método desenvolvido especificamente para avaliacdo de
qualidade do café, € amplamente utilizado na industria alimenticia, por ser de facil uso e seus
resultados expressarem o perfil dos consumidores e do produto avaliado. O teste CATA
baseia-se na aplicacdo de um questionario ao avaliador contendo uma lista com diversos
descritores do produto que esta em avaliagdo, sendo essas caracteristicas sensoriais capazes
de descrevé-lo, geralmente ndo ha restricdo em relagdo a quantidade de descritores que
podem ser selecionados, por isso esse teste € chamado de “marque tudo que se aplica” (8,

Esse método é utilizado pela industria alimenticia como um todo e por sua facilidade

de aplicacdo pode ser direcionado ao publico comum. Embora ndo forneca escalas de
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intensidade, a aplicacdo do CATA permite obter informagdes sobre a percepg¢ao do publico
consumidor semelhantes as obtidas por painéis de avaliadores treinados. Consiste em uma
ferramenta valiosa na coleta de informagbes sensoriais ou de preferéncia do publico
atendendo a demanda de empresas. Mesmo obtendo resultados semelhantes sugere-se que

este método seja aplicado em complemento as pesquisas com provadores treinados (7).
Coffee Value Assessment (CVA)

Este protocolo publicado em 2024 pela Specialty Coffee Association (SCA), surgiu
como a evolugao do Sistema de Degustagao da SCA de 2004, que avalia o valor do café de

forma integrada, considerando os atributos que valorizam o café tornando-o café especial (8,

De acordo com a SCA ('® o protocolo CVA consiste em quatro avaliagdes, sendo fisica,

sensorial descritiva, afetiva e extrinseca:

Avaliagao fisica: observam-se cor, defeitos, teor de umidade e tamanho dos graos de café
verde, conforme a Figura 3. Essa avaliagao deve ser realizada sem a participagédo dos

degustadores, afim de evitar vieses.

Figura 3 - Formulario para avaliagao fisica do café (CVA).

Avadliacdo do Valor do Café (CVA) da SCA Nome y 4 V
. .
Formuldrio Data S
Fisico Objetive NEA
Com base em uma amostra de 350g
AMOSTRA N
Cor O I [ Ver lad 1 Verde [ deada (] Amarel ds [ Amarelo palide [] Amarelada [1 Amarronzada
Defeitos fisicos CATEGORIA1 ‘Contagem Defeitos CATEGORIA 2 Contagem Defeitos TOTAL DE DEFEITOS
é de defeitos| totais de defeitos| totais DO CAFE VERDE

Gréo preto a1 Parci preto (ex)]
Grao ardido a1 Parci ardido (ex)]
a:n Pergaminho [E3))
ficado por funge a1 Béia 5:1)
Matéria estranha a1 Imaturo (&)
Grao severamente brocado (5:1) Grao chocho 5:1)
Concha 5:1)
Total de defeitos da categoria 1 brado/Lascado/Cortado (5:1)

Casca (5:1)
Umidade Gréo levemente brocado  (10:1)

Total de defeitos da cotegoria 2

Tamanho

#10 g
#1
#12 a

#13 9 % #16 g % #19 g % #22 9
#14 % #17 g % #20 % #23 9
#15 9 % 18 g % #2

® R

[t
@

@
B
@
®

Fonte: SCA 2024 (18),

Avaliagao sensorial descritiva: avalia-se fragrancia, aroma, sabor, retrogosto, acidez, dogura

e sensacao na boca, por meio de ferramentas como a roda de sabores e formularios onde
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marca-se as opgdes encontradas durante a avaliagao (CATA), nesta, define-se valores de
intensidade através de escalas e ainda da a liberdade para que sejam acrescentados
descritores (8),

Avaliagao afetiva: esta intimamente relacionada a preferéncia do degustador ou do
mercado ao qual este esta representando ou atendendo, esta avaliacdo é subjetiva, onde
pontua-se em uma escala de 0 a 9 a impressé&o de qualidade (8,

Avaliacao extrinseca: nesta sdo anotadas caracteristicas que podem tornar um café
especial ou atrativo, mas que ndo sejam relacionados a experiéncia de consumo em si, como
por exemplo, local de origem, forma de processamento, certificagdes, dentre outras diversas
caracteristicas que o avaliador julgar importantes para o publico alvo 8.

Ainda, os autores, sugerem o uso de ferramentas como Léxico Sensorial e descritores
CATA como referéncias para avaliagao CVA. As avaligdes geram pontuag¢des que variam de
0 a 9 e posteriormente sdo aplicadas em uma equacéo linear, cujo resultado maximo é 100
(18)_

Apesar de ainda estar em fase de desenvolvimento, a SCA espera que as informagdes
ja divulgadas, ainda que de maneira proviséria e parcial, sejam adotadas como padrao para
substituicdo do seu protocolo de 2004. Porém, como esta em construgdo, ainda nao foram
realizados testes para espécies além do café arabica, os desenvolvedores acreditam que as
avaliagdes de atributos sensoriais podem ser empregadas para a espécie canéfora, no
entanto, o mesmo nio pode ser dito com relagdo aos atributos fisicos, uma vez que as
caracteristicas avaliadas nesses atendem mais especificamente as particularidades da

espécie arabica (8,
Programa de Certificagao ABIC

No Brasil, cerca de 72% do café consumido (torrado e moido), possui o selo de
certificagdo da Associagdo Brasileira de Industria de Café (ABIC), neste sdo realizadas
avaliagoes, fisicas, sensoriais e extrinsecas (aquelas que nao se referem diretamente ao gréo
ou bebida) (19,

As analises sao referentes as caracteristicas que dizem respeito a pureza e qualidade,
e sustentabilidade, onde além do produto final analisa-se também os processos de compra,

armazenamento, blendagem, torra, moagem, embalagem e expedigdo, controle de pragas e
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médico e saude ocupacional, seguindo a legislagao vigente, principalmente a Portaria SDA n°

570, de 9 de maio de 2022 que estabelece o padrao oficial de classificagdo do café torrado('?.

O selo ABIC traz informagées relacionadas ao tipo de certificagao (pureza e qualidade
ou sustentabilidade), estilo de bebida (especial, gourmet, superior, tradicional ou extraforte),
identificagdo do organismo certificador e QR-Code para verificagdo de conformidade e

caracteristicas do produto 9.

O Protocolo Brasileiro de Avaliagdo Sensorial dos Cafés Torrados (ASCT), langado
oficialmente em 2023, atualizou a metodologia sobre avaliagao de cafés torrados no Brasil. A
ASCT acompanha a evolugao tecnolégica em toda a cadeia produtiva do café ao redor do
mundo constituindo-se uma ferramenta de controle de qualidade e desenvolvimento cientifico,
tornando possivel uma descricdo mais assertiva dos caracteres sensoriais. Isso facilita o

dialogo com consumidores (ABIC, 2024) (29,

As diretrizes da ASCT proporcionam seguranga ao consumidor. A “categoria” define
uma ordem de qualidade entre os cafés enquanto o estilo traduz uma concepcado de
preferéncia sensorial, sem estabelecer uma ordem ou categoria. O Protocolo ASCT baseia-
se nas normas cientificas de analise sensorial, constituindo-se em uma ferramenta descritiva

nao estabelecendo uma ordem de “melhor ou pior” (ABIC, 2024) 29,
Testes Laboratoriais

Em laboratério, realizam-se avaliagbes fisico-quimicas, que se correlacionam as
caracteristicas que predizem a qualidade de bebida do café, como pH, acidez titulavel e

composigdo quimica, onde os dados coletados passam por analises estatisticas (!> 27,

A evolugao e a facilidade de acesso as ciéncias da computacdo para analise de dados
possibilitaram o surgimento da quimiometria. Essa area de conhecimento da quimica
possibilita uma leitura ampla de um grande conjunto de dados mesmo que sejam complexos.

Permite analisar muitas variaveis de forma simultadnea extraindo as informagées quimicas 2.

Duas técnicas de analises de dados tém demonstrado grande potencial em pesquisas
da parte quimica do café. A espectroscopia na regiao do infravermelho médio (FTIR - Fourier
Transform Infrared Spectroscopy) e a ressonancia magnética nuclear (RMN). Ambas

permitem obter uma grande quantidade de dados numa mesma afericao. O espectro FTIR é
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capaz de englobar milhares de variaveis ao passo que o espectro de RMN de alta resolug¢ao

pode conter dezenas de milhares de informacgdes referentes a composigéo do café 3,

Nesse cenario, a quimiometria desempenha papel fundamental ao possibilitar a
correlagdo entre a composigdo quimica e os diferentes parametros da cadeia produtiva,
mostrando-se relevante em estudos voltados a identificacdo de atributos sensoriais ou a
avaliacdo de etapas industriais que impactam a qualidade final do café. Dada a complexidade
do perfil cromatografico da bebida em consequéncia da presenga de inumeros compostos
quimicos, os métodos quimiométricos tornam-se ferramentas essenciais para a interpretagao

e extragdo de informagdes a partir dos dados gerados 4.

Lyrio et al. ?®, ao determinar o perfil quimico volatil das espécies C. arabica e C.
canephora var. conilon identificaram 97 compostos. Desse total, 69 expressaram diferenca
significativa entre as duas espécies de café. As classes que mais diferiram entre o conilon e
o0 arabica foram os acidos carbixilicos, fendis e furanos. O arabica apresenta maiores
quantidades de acidos carboxilicos, cetonas, piranonas e furanonas. Ja o café conilon possui
maior concentracao de fendis, pirazinas, anidridos, furanos, alcoois, xantinas, ésteres, tiazois,

pirimidinas, tiofenos, pirrdis e piridinas.

A espectroscopia no Infravermelho Préximo (NIR) baseia-se na interagdo entre a
radiacdo eletromagnética e a amostra, ocorrendo em comprimentos de onda situados entre
780 e 2500 nm. Estes espectros seguem um padrdo que caracteriza um tipo de impressao
digital percorrendo as frequéncias de onda. Os cafés robustas produzidos por produtores
tradicionais expressaram diferencas no perfil quimico quando comparado aqueles produzidos

por indigenas, podendo indicar sua origem (),

Em um estudo conduzido por Baqueta et al. ?"), foram analisadas 527 amostras de
café utilizando a espectroscopia no infravermelho préximo (NIR) associada a quimiometria.
Esse método possibilitou a distingdo nitida entre o Coffea canephora e o C. arabica. Foi
possivel também distinguir as variedades botanicas Robusta, Conilon, hibridos e Robusta
Apoata produzidas no estado de Rondénia. Essa técnica também permitiu identificar a regiao
de produgdo como Rondbnia, Espirito Santo ou Bahia. Estes resultados demonstram que a
espectrometria NIR consiste em um método mais simples que os tradicionais utilizados em

laboratoério.
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Grau Brix (°Brix)

Com o uso de um refratdmetro, é possivel observar o indice de refracdo de uma
solugao (café) e, por meio de equagao matematica, converter essa medida (em grau Brix) na
quantidade de solidos soluveis totais presentes. Essa € uma caracteristica fisico-quimica que
indica a concentragéo da bebida, ou seja, quanto de café foi efetivamente extraido. Quanto

maior o °Brix, maior a probabilidade de se obter uma bebida de qualidade superior 8,

O teor de solidos solluveis apresentou correlagéo positiva com os critérios de qualidade
aroma e balango, porém nao expressou correlagio significativa direta com a qualidade °. Na
avaliagdo dos teores de sélidos soluveis (°Brix) em tratamentos com cafés fermentados,
verificou-se comportamento uniforme com destaque para o incremento observado apés 72

horas, quando os valores se apresentaram mais elevados %,

O ponto de colheita interfere na qualidade dos graos de café destinados a bebida.
Existe variabilidade temporal para os indices de sdlidos soluveis uma vez que graos de café
colhidos no inicio da safra apresentam menores teores e menor qualidade de bebida. A
medida que se avanga a maturagao dos frutos no final da safra ocorre a elevagao dos teores
de Brix e elevacao das notas de avaliagOes fisicas e sensoriais mostrando correlagdo

significativa entre o Brix e a qualidade da bebida do café GV,
Roda de sabores

Historicamente, C. canephora foi considerado inferior a C. arabica. Antes da criagéo dos
protocolos especificos de degustacdo direcionados a bebidas finas para cafés robustas e
conilon, variedades do C. canephora, a avaliagcdo da qualidade da bebida era um requisito
aplicado apenas a espécie Coffea arabica. No caso dos cafés C. canephora, o padrao de
comercializagdo considerava a presenca de defeitos e impurezas e tamanho da peneira, sem

qualquer analise sensorial detalhada 2.

Agnoletti et al. ® apontam que a qualidade do café associa-se de forma intrinseca com
o sabor e 0 aroma da bebida. Porém, buscar uma definicdo de qualidade de bebida do café
nao é uma tarefa simples considerando que a qualidade é dependente da composig¢ao quimica
dos frutos. Esta composigéo é determinada pela genética das plantas e pelas caracteristicas

ambientais e culturais sofrendo interferéncia dos métodos de colheita, processamento,
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armazenamento, torrefacdo e preparo. Filete et al. ®® afirmam que as caracteristicas locais,
como a altitude e a temperatura média, influenciam diretamente a qualidade sensorial do café.

Na caracterizacdo de qualidade de bebida do Coffea canephora, a andlise dos
atributos Fragrancia/Aroma, Sabor, Relagdo Sal/Acidez e Relagdo Amargo/Doce mostrou
diferenca significativa entre as variedades botanicas Conilon e Robusta e dos hibridos
intervarietais. O fator genético foi predominante quando comparado ao ambiental na
expressao desses atributos. As caracteristicas sensoriais sao diferentes entre o subgrupo

conilon e os Robustas. Os hibridos intervarietais seguem o padréo dos robustas 4.

Na mensuragao da qualidade do café, os robustas e hibridos intervarietais resultaram
em bebidas com nuances neutras, frutadas exéticas e suaves ao passo que a variedade
conilon expressou nuances neutras. Todas as amostras avaliadas apresentaram condi¢des
para consumo humano, porém, a variedade Robusta e os Hibridos intervarietais foram

classificados em sua maioria como cafés Premium 4,

Buscando trazer uma compreensdo mais ampla sobre a avaliagdo sensorial e
preencher a lacuna de uma ferramenta descritiva de avaliagao sensorial de Coffea canephora,
Carvalho, et al.®® desenvolveram a Roda de Sabores. A pesquisa foi conduzida com 67
amostras provenientes de varios paises e foram avaliadas por 49 classificadores profissionais.
Este trabalho inédito ampliou o perfil sensorial dos Canéforas favorecendo seu

reconhecimento no mercado de cafés especiais.

A Roda de sabores (Figura 4) apresenta 103 descritores organizados em 03 niveis. Os
descritores partem de sabores primarios que sao subdivididos em dois niveis. O primeiro nivel
inclui sabores como assado, doce, frutado, cacau, verde, entre outros. A pesquisa objetivou
ampliar a compreensado do conceito de qualidade aplicado a C. canephora promovendo
oportunidades de melhoria do produto e valorizacdo desses cafés. Destacou-se também a
necessidade de que a industria cafeeira reconsidere a nomenclatura dos descritores
associados a cafés de alta qualidade. Isto € fundamental para geragao de oportunidades do
alcance de novos publicos e o reconhecimento de C. canephora pelo mercado de cafés
especiais. Também sugerem que um café de alta qualidade seja classificado como "especial"

independente de sua espécie .
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Figura 4 - Roda de sabores para Coffea canephora.
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Fonte: Carvalho (2025) ©9,

Diversos genodtipos de C. canephora denominados Robustas, Conilon e hibridos
intervarietais provenientes de cruzamento entre essas duas variedades foram analisados e
comparados com base na roda de sabores. Estes materiais fazem parte do grupo denominado
Robustas Amazo6nicos e possuem uma genética diferenciada. O grupo Robusta e os Hibridos
apresentam maiores chances de resultar em bebidas de sabor acentuado e classificagéo
sensorial como exéticos ou finos. Na descrigdo baseada na roda de sabores, os gendtipos
BRS 2314 e BRS 1216 apresentaram nuances Doce, Floral e Frutada, caracteristicas muito

apreciadas em cafés finos .
Classificagao de café soluvel

O segmento de café soluvel tem apresentado crescimento continuo, impulsionado pela

diversificacdo de produtos, embalagens, sabores e aromas. E um produto muito versatil que
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permite diversas formas de uso com praticidade e rapidez de preparo. Mesmo bem diferente

do tradicional permanece café em sua esséncia 9,

Do gréo torrado até ser soluvel o café passa por diversos processos. Além disso
podem ser obtidos a partir de qualquer tipo de café, o que ja incide em uma diversidade muito
grande de aromas e sabores. O café soluvel adquire caracteristicas Unicas e passou a

necessitar de um protocolo de avaliagéo exclusivo para criar um pardmetro de qualidade ©7).

O protocolo esta baseado em 15 atributos sensoriais principais que sdo dogura, acidez,
amadeirado, floral, herbaceo, frutado, especiarias, nozes e castanhas, chocolate, mel,
poténcia, adstringéncia, amargor, extragdo excessiva de café e corpo. Estas caracteristicas
resultam na classificagéo do café soluvel em 03 grupos apds passar pela avaliagao sensorial
e receber pontuagdes para cada atributo. Pontuagbes de 0 a 102 classificam como Café
soluvel classico. Se as pontuagbes variarem de 102 a 142 a classificagdo € Café soluvel

Premium. Pontuagdes entre 142 a 306 classificam em Café sollvel excelente 7).

Resultados e discussao

Os resultados apresentados no Quadro 1 indicam tendéncia de aumento das pesquisas
voltadas a qualidade da bebida de C. canephora. Especialmente em estudos relacionados ao

melhoramento genético da espécie.

Quadro 1 - caracteristicas dos estudos incluidos.

CARACTERISTICAS DOS ESTUDOS INCLUIDOS NA PESQUISA

AUTOR OBJETIVO DA ANALISE TIPO DE ESPECIE ANO
ANALISE:
METODO
UTILIZADO
Morais  Avaliar a qualidade da bebida de 1 — Sensorial: Coffea 2021
etal. ®® genotipos de C. canephora em diferentes Protocolo de canephora

degustacao de

ambientes da Amazo6nia Ocidental robusta.

(Brasil) para subsidiar estudos de
selecdo de plantas e desenvolvimento de
novas cultivares.
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Brige et
al. 49

Brige et
al. 41
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Propor um modelo misto em uma analise
sensorial de quatro experimentos de
blends com diferentes padrbes de
qualidade envolvendo as espécies
Coffea arabica L. e Coffea canephora.
Utilizar dois tipos diferentes de avaliagéao
da qualidade e a analise estatistica da
estrutura de delineamento de
experimentos (DOE)

como uma nova estratégia para melhor
avaliar os avaliadores QGraders nao
tendenciosos e avaliar com precisdo a
qualidade e a garantia do C. canephora.
Utilizar caracteristicas colorimétricas de
frutos de café robusta em diferentes
estadios de maturacgao para classificar os
frutos a partir de imagens digitais,
visando a aplicagao em sistemas
automatizados de colheita e separacao
de café.

Identificar os parametros genéticos,
fenotipicos e ambientais relacionados
aos compostos quimicos associados a
qualidade da bebida em uma colegao de
café conilon, cultivado em sistema
irrigado, no Cerrado.

Quantificar a variabilidade genética de
213 acessos de café conilon da cultivar
Robusta Tropical, com base em
caracteristicas quimicas relacionadas a
qualidade dos graos de café verde, bem
como identificar acessos promissores
para o programa de melhoramento de
café conilon irrigado no Cerrado
brasileiro.
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1 — Sensorial. *
1 — Sensorial:
SCAA.

1 — Fisico:

visdo artificial
(colorimetria);

- Fisico-
quimico:
condutividade
elétrica, sélidos
soluveis totais e
acidez titulavel
total.

1 — Fisico-
quimico: teores de
cafeina, proteina,
extrato etéreo,
so6lidos soluveis
totais, pH e acidez
titulavel.

1 — Fisico-
quimico: teores de
proteina e cafeina,
soélidos soluveis
totais e lipidios
totais, extrato
etéreo, pHe
acidez titulavel
total.

Coffea
arabica e
Coffea
canephora

Coffea
canephora

Coffea
canephora

Coffea
canephora

Coffea
canephora
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Identificar adulteragdes de borra de
Coffea canephora (Conilon), através da
técnica analitica de NIR portatil
associada a ferramentas quimiométricas:
PCA, PLSDA, SIMCA e PLS.

Correia
et al.*?

Determinar o perfil quimico de volateis
de cafés da espécie C. arabica e C.
canephora var. conilon do estado do
Espirito Santo, Brasil com a técnica
SHS-GC-MS para detectar compostos
descritores das espécies, além de
comparar a aplicacido das areas relativas
e dos cromatogramas alinhados pelo
algoritmo icoshift, e utilizacao de analise
discriminante de Fisher para seleg¢ao de
variaveis.

Apresentar uma descrigdo sensorial de
bebidas de café conilon (Coffea
canephora) produzidas a partir de
genotipos desenvolvidos para o estado
do Espirito Santo, Brasil.

Lyrio et
al.®

Mori et
al. .43

Usar o nariz eletrdnico como uma
ferramenta rapida para detectar a
diferenga entre os compostos dos graos
de café e distinguir duas espécies de
café.

Knysak,
D. (44)
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1 — Fisico-
quimico:
espectrometria
através de
infravermelho
préximo.

1 — Fisico-
quimico:
cromatografia
gasosa com
espectrometria de

massas; 2 —
Sensorial: SCA.

1 —

Sensorial: ABIC e

|éxico sensorial;

2 — Quimico:
teor de cafeina e

acidez titulavel.
1 — Fisico-
quimico:
cromatografia
gasosa.

Coffea
canephora

2022

Coffea
arabica e
Coffea
canephora

2024

Coffea
canephora

2018

Coffea
arabica e
Coffea
canephora

2017

Legenda: * estudo sugeria uma nova abordagem de avaliagao sensorial com analise de caracteristicas

especificas.
Fonte: Elaborado pelos autores, (2025).

Observou-se a predominancia de avaliagbes fisico-quimicas, uma vez que seis dos

dez estudos incluidos utilizaram ao menos uma avaliagédo desse tipo. Em seguida destacam-

se as analises sensoriais Figura 5.
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Figura 5 - Tipos de analises utilizadas na avaliagdo de qualidade de bebida do café.

Tipos de Analises Utilizadas na Avaliagdo de Qualidade de
Bebida do Café
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Fonte: Elaborado pelos autores, (2025).

As publicagdes incluidas concentraram-se entre 2017 e 2024. Neste ultimo ano houve
um aumento significativo na quantidade de estudos, em que foram encontrados quatro artigos
relacionados a analise de qualidade de bebida de C. canephora, no entanto, ndo houve estudo
incluido no ano anterior e nos demais a média permaneceu entre um e dois, conforme pode

ser observado na Figura 6.
Figura 6 - Evolugdo do nimero de estudos realizado nos ultimos anos, incluidos na pesquisa.

Quantidade de Estudos Realizados nos Ultimos Anos

2 /

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ano

Numero de Estudos

Fonte: Elaborado pelos autores, (2025).
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Com base nos resultados evidenciou-se que, dependendo do foco da pesquisa
(produtor ou consumidor) utiliza-se mais um tipo de analise em detrimento do outro. Em
estudos cuja énfase recai sobre o consumidor predominam as analises sensoriais, uma vez
que elas descrevem a experiéncia de quem consome, essa mesma abordagem foi realizada
por Viencz et al. “ ao utilizar um teste sensorial caseiro e teste CATA para avaliar a aceitagdo

e caracterizacao sensorial de cafés Robustas Amazonicos.

Carvalho et al. ®®, ao realizarem uma pesquisa com grupos de especialistas de um
pais importador, a Suiga, e de um pais exportador, o Brasil, utilizando analise sensorial com
aplicacao de uma lista Rate-All-That-Apply (RATA) — equivalente ao teste CATA — observaram
que ha variacao na qualidade atribuida pelos avaliadores para o mesmo café. Este resultado
sugere que a depender do publico consumidor ha preferéncia ou maior valorizagdo de uma
caracteristica sensorial em comparag¢ao a outra, uma vez que o paladar do consumidor de
cada regido pode apresentar maior sensibilidade positiva ou negativa aos sabores expressos

na bebida.

Em estudos cuja énfase era na producdo, verificou-se a predominancia de analises
fisico-quimicas, em especial com relagéo ao teor de solidos soluveis totais em conjunto com
a analise sensorial, de maneira a correlacionar as variaveis, contribuindo para o cafeicultor
com uma metodologia relativamente simples que pode ser reproduzida no campo por meio de
ferramentas que evidencie essa caracteristica ao produtor, corroborando com Alcantara,

Espindula e Mattos ?® sobre o uso da analise de grau Brix através de refratdmetro.

O pesquisador Knysak “4) por meio da analise de compostos quimicos presentes em
amostras de C. arabica e C. canephora de quatro paises diferentes, identificou que mesmo
dentro da mesma espécie, a localidade do cultivo influencia na composigéo quimica dos graos,
de forma a torna-los distintos, com isso, € possivel verificar de forma facil e rapida (em
laboratério), se as informagbes disponibilizadas na embalagem condizem com o conteudo,
permitindo identificar produtos adulterados ou com informag¢des divergentes daquelas
declaradas na embalagem, o que é extremamente util em analises de grandes conjuntos de

amostras.

Com base nos estudos incluidos, foi possivel identificar que pesquisas relacionadas a

café fermentado, geralmente realizam avaliagbes quimicas e sensoriais, buscando identificar
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microrganismos com potencial para gerar atributos quimicos que agradem ao consumidor,
através da correlagao entre os resultados dos dois tipos de analises (quimica e sensorial),
essa mesma prerrogativa foi citada por Agnoletti et al. ® no estudo sobre efeito da

fermentacdo da qualidade de Coffea canephora.

Existe uma necessidade de correlacionar analise sensorial e quimica para que se
possa diminuir a subjetividade na determinagéo da qualidade de bebida “®. A avaliagéo de
caracteristicas sensoriais durante o envelhecimento dos cafés fermentados, possibilita definir

o tempo de armazenamento adequado do produto “7).

Considerando que alguns aspectos sensoriais podem ser avaliados de forma
relativamente simples, a associagao entre analises sensoriais e estudos quimicos pode
contribuir para identificar relacdes entre atributos perceptiveis e compostos presentes nos

gréaos, podendo minimizar a necessidade de analises quimicas (3.

Essas correlagbes de atributos possibilitam ao cafeicultor que nao possui facil acesso
a laboratérios, realizar ajustes na conducdo da cultura para que ela passe a expressar
caracteristicas desejaveis, apenas observando os aspectos sensoriais, além de lhes oferecer
a possibilidade de adotar praticas que gerem economia de recursos, seja financeiro ou mao

de obra, sem afetar a qualidade de seu produto “474®),

Consideracoes finais

A revisao sistematica evidenciou que os métodos fisico-quimicos sdo predominantes
em estudos voltados a producdo, enquanto os métodos sensoriais sdo mais frequentes em

pesquisas voltadas a percepg¢ao do consumidor.

Observou-se aumento recente no nimero de estudos sobre a qualidade da bebida de Coffea
canephora, embora ainda persista a necessidade de protocolos mais especificos e

padronizados para a espécie.

A integragdo entre métodos laboratoriais e sensoriais mostra-se essencial para
avaliagdes mais completas, confiaveis e aplicaveis a cadeia produtiva. Portanto, recomenda-
se 0 avanco na padronizacdo de protocolos de avaliagdo da qualidade da bebida de Coffea

canephora, considerando suas particularidades genéticas, quimicas, fisicas e sensoriais.
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