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O setor cafeeiro representa importante papel para o
agronegdcio brasileiro, pois emprega mais de 300.000
trabalhadores e, além do setor produtivo, a
comercializacdo envolve consideravel nimero de
pessoas e movimenta elevadas quantias para o pais. O
café é um dos produtos agricolas que é pago baseado
em critérios qualitativos, isto é, conforme a qualidade
atinge patamares mais elevados, o preco no mercado
também se eleva. Entretanto, a qualidade da bebida de
café é um dos problemas enfrentado pelo setor. Faz-se
necessario investir na qualidade de maneira a oferecer
ao consumidor um melhor produto (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE, 2005).

No Brasil é pratica comum, quando se trata de produto
para o mercado interno, adicionar os graos
defeituosos, provenientes de maquina separadora
automatica, aos de boa qualidade. Tal procedimento
visa reduzir custos, aumentando, portanto, a margem
de lucro nas vendas. Os referidos graos defeituosos
conhecidos como PVA (pretos, verdes e ardidos)
causam sérios problemas para a qualidade sensorial da
bebida, sendo considerados os piores defeitos
(PEREIRA, 2003). Normalmente, ndo sao
comercializados no mercado internacional, sendo
separados, da mesma forma, por maquina
selecionadora, mas nao adicionados ao produto, e
representam cerca de 20% da producao brasileira de
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café — o equivalente a expressiva cifra de trés milhdes
de sacas por ano.

O Brasil deve colher 40,7 milhdes de sacas de café de
60kg na safra 2006/2007, o que representa um
crescimento na producéo de 23,3%, ou 7,7 milhdes
de sacas a mais em relacao a safra anterior, que foi
de 33 milhdes (CENTRO DE INTELIGENCIA DO CAFE,
2006). Tendo em vista o importante papel desses
graos para o negocio de café, torna-se fundamental
investigar como a presen¢a dos mesmos, misturados
aos graos normais, é percebida pelo consumidor.
Considerando que variacdes nas caracteristicas
sensoriais do produto tém significativo impacto nas
respostas heddnicas (SHEPHERD, 2001), investigar o
ponto a partir do qual o consumidor comecaria a
perceber a presenca de tais defeitos é fundamental
tanto para os produtores, quanto para o consumidor.
Os primeiros adicionariam os defeitos (PVA) até o
ponto onde nao fossem percebidos e minimizariam
perdas, mantendo a qualidade da bebida e, os ultimos,
teriam disponiveis cafés com qualidade sensorial.

O objetivo deste estudo foi adaptar metodologia para
estimar o ponto a partir do qual os consumidores de
café comecariam a detectar a presenca de defeitos
(PVA) na bebida. Tal ponto é denominado threshold de
deteccao (TD) e foi originalmente apresentado por
Prescott et al. (2005).
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Determinacao de Threshold

Dentre os métodos sensoriais analiticos
discriminativos podem ser citados os testes de
sensibilidade ou threshold, os quais sao definidos como
sendo o limite da capacidade sensorial. Existem
basicamente quatro tipos de threshold, a saber:
threshold absoluto, de reconhecimento, de diferenca e
o denominado terminal (MEILGAARD; CIVELLE;
CARR, 1999). O threshold absoluto ou deteccao é o
mais baixo estimulo capaz de produzir uma sensacao —
0 mais fraco gosto, o mais leve peso, 0 som o mais
baixo etc. Threshold de reconhecimento é o nivel de
um estimulo no qual pode ser reconhecido ou
identificado. Este é mais alto do que o threshold
absoluto. Ja o threshold de diferenca é a amplitude de
mudanc¢a no estimulo necessério para produzir uma
diferenca percebida. E usado o termo just noticeable
difference (JND) — diferenca minima percebida -
quando o threshold de diferenca é determinado pela
mudanca do estimulo varidvel por pequenas
quantidades acima e abaixo do padrao, até que o
provador perceba a diferenca. Threshold terminal é a
magnitude de um estimulo, acima do qual ndo ha
aumento da intensidade percebida da qualidade
apropriada para aquele estimulo, acima deste nivel,
freqiientemente ocorre dor.

Recentemente, Prescott et al. (2005) sugeriram o
termo threshold de rejeicao pelo consumidor
(consumer rejection threshold), referindo-se ao ponto
a partir do qual a presenca de determinada substancia
influenciaria a aceitacdo do produto. Este novo
conceito é baseado na utilizacdo de método padrao
para avaliar a preferéncia - Teste de Preferéncia
Pareado — dentro do método de estimulo constante da
metodologia de threshold. No estudo realizado por
Prescott et al. (2005) foi determinado o ponto, a
partir do qual os consumidores de vinho branco
passariam a rejeitar o produto, contendo o composto
denominado TCA (2,4,6-tricloroanisole, contaminante
proveniente da rolha das garrafas). Os resultados
foram Uteis para avaliar o impacto real do TCA em
vinho branco, sob a perspectiva do consumidor do
produto. Semelhantemente, os mesmos autores
estimaram o threshold de deteccao para a mesma
substancia (TCA), isto é, a concentracao a partir da
qual foi percebida pelos participantes do estudo. Neste
caso, utilizaram testes de diferenca (Teste Triangular)
entre a amostra controle (sem TCA) e as adicionadas
de concentracdes distintas do contaminante.

No presente estudo, o método descrito por Prescott et
al. (2005) foi modificado, a fim de incrementar a
repetibilidade do mesmo. A ordem de apresentacao
das amostras foi balanceada within e between as
séries, para minimizar efeitos de posicao da amostra,
esperado em testes sensoriais.

Caracteristicas Fisicas de Extrusados de Arroz e Inulina

Amostras e Preparos

Foram utilizados graos de café L. Arabica (Tipo 2),
bebida estritamente mole, proveniente da INCOFEX -
Armazém Gerais Ltda., Vicosa — MG, safra 2005,
como bebida de boa qualidade. Graos com defeitos
provenientes de maquina selecionadora eletrénica
foram obtidos de produtores da regiao de Piraju - SP e
caracterizados quanto aos referidos defeitos, isto &,
foi determinada a porcentagem de graos pretos,
verdes e ardidos presentes na amostra. O café tipo 2
foi torrado a 225°C, por 15 min, e a 222°C por 12,5
min, para a amostra contendo PVA. Em seguida,
foram moidas e preparadas misturas (graos de boa
qualidade adicionados de defeitos — PVA) variando-se
a adicao de defeitos, a saber: de 1, 3, 5, 10 e 20%.
Teste triangular foi utilizado para comparar a bebida
preparada, a partir de cada porcentagem de defeito e
a de boa qualidade (controle). Para o preparo, foi
utilizado 40g de p6 de café e 400mL de dgua mineral
em cafeteira elétrica. As bebidas foram adocadas ad
libitum, utilizando acucar, adocante ou nada,
dependendo do héabito de cada participante.

Consumidores e Procedimentos

Cem consumidores com idade entre 18-60 anos, que
bebem pelo menos uma xicara de café torrado e
moido por dia, participaram deste estudo. Os
participantes avaliaram as trés amostras (duas iguais
e uma diferente), servidas em xicaras de porcelana
branca e codificadas com nimero aleatérios de trés
digitos, indicando a amostra diferente. Os testes
foram realizados em cabines sensoriais individuais. A
ordem de apresentacao foi balanceada entre as séries
e dentro de cada série. O critério de significancia, em
funcao do nivel de PVA, foi baseado na tabela de
distribuicao binomial para teste triangular (ROESSLER
et al., 1978) e o threshold de deteccéao foi estimado
considerando a proporc¢ao de individuos que
selecionaram corretamente a amostra diferente.

Resultados

A Fig. 1 mostra os resultados do teste triangular,
considerando os cinco diferentes niveis de adicao do
PVA aos graos de boa qualidade.
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Fig. 1. Nimero de acertos no Teste Triangular na
avaliacao das bebidas de café. Linha sélida = nuimero de
julgamentos corretos para estabelecer diferenca (p <0,05)
(N=100)
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Na avaliacao da primeira série do Teste Triangular
(controle vs. 1% defeito), 37 consumidores
identificaram corretamente a amostra diferente; 41
acertos foram observados quando o controle foi
avaliado vs. 3% defeitos; 41 acertos para 5%
defeitos; 39 acertos para 10% defeitos e 44 acertos
para 20% defeitos. De acordo com Roessler et al.
(1978), o nimero minimo de julgamentos necessarios
para estabelecer significancia (p <0,05) é de 42,
considerando 100 individuos. Portanto, apenas a
mistura contendo 20% de grdaos com defeitos foi
indicada como diferente do controle. A partir desse
resultado, foi possivel estimar o threshold de deteccao
para os defeitos (PVA). A Fig. 2 mostra a proporcao
de consumidores que identificaram corretamente a
amostra diferente no Teste Triangular, isto é, a
proporcao de acertos. A linha sélida (0,33) representa
ter acertado por acaso e a linha tracejada indica o
critério utilizado na distribuicao binomial (0,42) para
teste triangular (N =100) ao nivel de 5%. Tal gréfico
permite realizar uma extrapolacao e estimar o
threshold de deteccao para os defeitos na bebida de
café, o qual foi alcancado na porcentagem de 16% de
defeitos, isto é, 16% foi a porcentagem a partir da
qual os consumidores comecaram a identificar a
presenca de defeitos adicionados na bebida de café de
boa qualidade.
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Fig. 2. Proporcao de consumidores que identificaram
corretamente a bebida diferente (Teste Triangular).
Linha sdlida (0,33) indica a chance de acertar por
acaso a amostra diferente e a pontilhada o critério
(0,42) de acordo com a distribuicdo binomial para
Teste Triangular (N=100, p<0,05)
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A extrapolacao da curva de proporcao de acertos na
indicacao da amostra diferente no Teste Triangular
(Fig. 2) permitiu estimar o threshold de deteccao para
os defeitos (PVA) na bebida de boa qualidade. Tal
valor foi estimado em 16%, isto é, até a referida
porcentagem os defeitos nao foram percebidos pelos
participantes. Esse resultado tem importante aplicacao
para o setor cafeeiro, pois indica que o consumidor
nao foi capaz de diferenciar a bebida controle daquela
com baixos niveis de defeitos (até 16%), para a
composicao de defeitos deste estudo.
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