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ANALISE SENSORIAL: um café e
diferentes métodos de preparo

RESUMO

INTRODUCAO: Com a Terceira Onda os cafés especiais alavancaram a
qualidade do produto, ganharam mercado e atributos como qualidade,
origem, torra e métodos de preparo comegaram a ser apreciados. Esses
métodos sdo preparados de forma manual por baristas e cada um tem sua
particularidade, o que torna cada xicara diferente e Unica e permite extrair
nuances e sabores diferentes.

OBJETIVO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o resultado da bebida final
e comparar os atributos sensoriais encontrados nos métodos de preparo -
Hario V60, Prensa Francesa (French Press), Clever e Aeropress, utilizando
uma mesma amostra de café cuja variedade é Topazio.

MATERIAL E METODOS: Foi realizado um experimento em delineamento
inteiramente casualizado com degustacGes as cegas, utilizando quatro
tratamentos compostos por quatro garrafas de café cada uma com um método
de preparo diferente e seis repeticbes compostas pelas xicaras de café
degustadas por seis Q-Graders distintos. Foram avaliadas as variaveis:
aroma, sabor, finalizacdo (aftertaste), acidez, corpo, balanco e resultado
global, utilizando o formuléario da WCE. Os dados foram avaliados através
de andlise de variancia a 5% de probabilidade, pelo programa SISVAR®.

RESULTADOQOS: O preparo das bebidas nos diferentes métodos obteve
poucas variagdes. A caracteristica corpo no método Aeropress se diferenciou
estatisticamente da Prensa Francesa.

CONCLUSAO: Com base nos resultados obtidos pode- se concluir que o
método Aeropress apresentou as maiores medias em todos os atributos
avaliados conferindo mais corpo a bebida final, sabor agradavel, limpo e com
finalizacdo doce e persistente, tais atributos o torna o método ideal a ser
indicado pelo barista.

PALAVRAS-CHAVE: atributos; barista; corpo; métodos; consumo.
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SENSORY ANALYSIS: one coffee and
different methods of preparation

ABSTRACT

INTRODUCTION: From the third wave, specialty coffees leveraged the
quality of the product, gained market and attributes, such as quality, origin,
roasting and in addition, the methods of preparing coffee began to be
appreciated. These methods are prepared manually by specialized baristas
and each one has its particularity, which makes each cup different and
unique, by extracting different nuances and flavors.

OBJECTIVE: The objective of this study was to evaluate the result of the
final drink and to compare the sensory attributes found in the four of methods
preparation: Hario V60, French Press, Clever and Aeropress, using the same
coffee sample whose variety is Topazio.

METHODS: An experiment was carried out in a completely randomized
design with blind tastings. Four treatments were used, consisting of four
bottles of coffee each with a different preparation method and six repetitions
composed of the cups of coffee tasted by six Q-Graders. The variables
aroma, flavor, aftertaste, acidity, body, balance and overall result were
evaluated, using the WCE form. The data were evaluated through analysis of
variance at 5% probability, using the SISVAR® program.

RESULTS: The preparation of drinks in different methods obtained few
variations. The body characteristic, in the Aeropress method, was statistically
different from the French press.

CONCLUSION: Based on the results obtained, it can be concluded that the
Aeropress method presented the highest averages in all the evaluated
attributes, giving more body to the final drink, pleasant, clean flavor and with
a sweet and persistent finish, such attributes makes it the ideal method to be
indicated by the barkeeper.

KEYWORDS: Attributes. Barkeeper. Body. Method Consumption.
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INTRODUCAO

O agronegdcio de café € um dos grandes responsaveis pelo desenvolvimento
econdmico do Brasil. Os produtores de café sdo movidos pelas safras desafiadoras que surgem
a cada ano. Tal fato, os motiva e os impulsiona a aperfeicoar 0s processos de produgdo no
campo, bem como, as técnicas de pds-colheita com o objetivo de ofertar ao mercado cafés
selecionados e de alta qualidade. Nas ultimas décadas, quando se analisa 0 mercado de cafés
nota-se uma grande evolugdo no consumo. Em relagdo ao consumo interno no Brasil chegou a
21 milhdes de sacas em outubro de 2018, representando um crescimento de 4,80% em relacdo
a outubro de 2017. Esses numeros elevam o consumo per capta para 6,02 Kg/ ano de café cru
e 4,82 kg/ano de café torrado e moido (ABIC, 2018).

Segundo dados da ABIC (2018), apesar de 90% do consumo doméstico ser de café
tradicional, a demanda de cafés especiais apresenta crescimento constante. De acordo com a
Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, 2015), os cafés especiais sdo aqueles que
ndo apresentam defeitos primarios (pedras, paus e verde) e que possuem caracteristicas

sensoriais distintas dos cafés tradicionais. Para a avaliacdo sensorial dos cafés especiais, €

utilizada uma metodologia objetiva, conhecida como Metodologia SCA (2015) de Avaliacao
Sensorial, em que o café pode atingir uma pontuacdo que varia entre 80 a 100 pontos. Para
classifica-lo sdo avaliados os atributos aroma, sabor, finalizacdo (aftertaste), acidez, corpo,
equilibrio, docgura, auséncia de defeitos (clean cup), uniformidade e resultado global.

Todo este movimento do mercado de cafés propiciou o surgimento de um novo perfil
de consumidores. Hoje estamos vivenciando a chamada “terceira onda do café” caracterizada
pela insercdo de cafés especiais no mercado e na mudanca de percepcdo do produto, agora
considerado artesanal, em que o café expresso concede lugar para os métodos de preparo de
café filtrado que sdo os grandes protagonistas deste novo habito de consumo. Esses cafés sdo
preparados de forma manual, sua moagem é feita preferencialmente na hora do preparo da
bebida e a torra realga as melhores caracteristicas de sabor, aroma e acidez de cada tipo de gréo
(GUIMARAES, 2016).

S&o bebidas preparadas por baristas, profissionais habilidosos no preparo de cafés e
com amplo conhecimento sobre o assunto, conhecedores das variedades dos gréos, grau de
torra, moagens e das diferentes formas de preparo. A World Coffee Events (WCE) é uma
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organizagédo de gerenciamento de eventos que realiza anualmente 07 Campeonatos Mundiais
do Café. O World Brewers Cup é uma competicdo que tem o objetivo de selecionar o
profissional com melhor desempenho no preparo de cafés filtrados, utilizando métodos
manuais de extracdo (BRESSANI, 2018).

De acordo com Machado et al. (2008), grande parte dos brasileiros preferem tomar café
por infusdo o que reforca a perspectiva em torno do grande potencial mercadologico dos cafés
especiais preparados em métodos de extracdo da bebida. Diante do exposto, 0 objetivo geral
deste estudo é avaliar o resultado de bebida e comparar os atributos sensoriais encontrados nos
cafés filtrados nos quatro métodos de preparo - Hario V60, Prensa Francesa (French Press),

Clever e Aeropress, utilizando uma mesma amostra de café.

MATERIAL E METODOS

Para este experimento foi selecionada uma amostra de café da regido da Boa Vista,

Cerrado Mineiro, da variedade Topazio, natural, arabica, com 22 dias de secagem em terreiro

de alvenaria, com pontuacdo de 85 pontos utilizando a metodologia de avaliacdo sensorial
objetiva da SCA. O experimento foi conduzido no laboratorio da empresa Cafebras - Comércio
de Cafés do Brasil S/A, localizado na Avenida General Astolfo Ferreira Mendes, 650, bairro
Sdo Judas Tadeu, no Municipio de Patrocinio, Minas Gerais, la foram realizadas as torras e
provas do café analisado.

A variedade Topazio apresenta alta qualidade de bebida e no cupping foi identificado
nuances que poderiam ser ressaltadas por meio do diferencial das caracteristicas de cada
método de preparo. O experimento foi realizado com quatro métodos de preparo de café: Hario
V60, Prensa Francesa (French Press), Clever e Aeropress. A escolha dos métodos foi definida
por utilizarem diferentes tipos de filtragem, Hario V60 a percolagéo, Prensa Francesa (French
Press) a infuséo, Clever infusdo + percolagdo e Aeropress a presséo.

A torra do café foi realizada no dia 15 de julho de 2020 e a prova no dia 16 de julho de
2020, respeitando o protocolo SCA, em que a torra deve descansar de 8 a 24 horas. O cafeé foi
torrado com torra média no torrador Ikawa® (torrador portatil elétrico), utilizando o
monitoramento de discos de Agtron com escala entre #58 e #63.
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As moagens utilizadas para os métodos Hario V60 foi média, para a Prensa Francesa
(French Press) grossa, para o Clever média/ grossa e para Aeropress média/ fina, moidos em
um moinho da marca Mahlkonig® modelo EK-43. Apos torrado o café ficou em descanso por
20 horas antes de ser preparado. No preparo do café foi utilizado o padrdo SCA na proporcao
de 5,5 gramas (grdos inteiros) de café para cada 100 ml de agua (SCA, 2015).

A 4gua foi da marca Cristal® produzida em 2020, com composi¢do quimica (mg/l)
Bicarbonato 71,56, Magnésio 0,0043, Calcio 0,308, Potassio 0,23, Cloreto 1,47, Sodio 103,60,
Fluoreto 1,06, Vanadio 0,103 e composicdo fisico quimicas na fonte com pH a 25°- 9,58,
temperatura da 4gua na fonte 20,1°C, condutividade elétrica a 25°C- 459us/ cm e residuo de
evaporacdo a 180°C, calculado a 289,49 mg/ L, aquecida a 93°C. Abaixo, segue a descricdo da
metodologia empregada em cada tratamento experimental:

T1 - Hario V60 é um método japonés que apresenta visualmente o suporte gotejador
muito similar ao convencional, mas apresenta o diferencial dos veios com angulacdo de 60
graus na parte interna que permite a expansao do po6 de café no momento em que a bebida é
coada. O buraco mais largo permite que a dgua passe diretamente pelo pé resultando em uma
extracdo homogénea e seu filtro de papel em formato de cone ndo permite a passagem de
impurezas, conferindo uma bebida limpa e de sabor equilibrado (BEZZAN; DULGHEROFF,
2016).

Ingredientes:

27,5 g de café em gréo;

500 ml de agua filtrada.

Modo de preparo:

1- A 4gua foi aquecida e o café pesado e moido;

2- A borda do filtro foi dobrada e encaixada no suporte V60;

3- O filtro (coador) foi escaldado com agua quente e a agua desprezada;

4- O V60 foi apoiado em um recipiente sobre a balanca e tarado a balanca

(zero);

5- Foram pesados 27,5 g de café moido, agitado levemente para nivelar e tarado
novamente a balanca (zero);
6- Iniciou- se o crondmetro e comegou a extracdo despejando dgua quente, com

pré- infusdo de 60g de agua por 30 segundos;
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7- Foi lentamente despejada mais agua, derramando em dire¢do ao centro do
V60, mantendo movimentos circulares. O fluxo de agua foi lento, sempre garantindo
que a agua nao tocasse diretamente o papel. Foi mantido esse movimento até atingir
500 g. A extragédo durou entre 2 e 2 1/2 minutos;

8- Quando o fluxo do café diminuiu no gotejamento a bebida ficou pronta.
T2 - A Prensa Francesa foi inventada por um Italiano em 1929. E um método

sofisticado, ecologicamente correto por ndo se usar filtro de papel e seu filtro de metal permite

que os Oleos essenciais cheguem até a xicara. Esse método permite a apreciacdo da bebida

através de diferentes temperaturas, e quando bem preparada apresenta uma bebida doce e

agradavel, sendo comum um pouco de residuo de p6 na xicara, (BEZZAN; DULGHEROFF,

2016).

Ingredientes:
27,5 g de café em gréo;
500 ml de agua filtrada.
Modo de preparo:

1- A 4gua foi aquecida, o café pesado e moido e os recipientes escaldados;

2- Foi colocada a Prensa Francesa sem o émbolo sobre a balanca. A balanca foi

tarada;

3- O café moido foi adicionado ao cilindro da Prensa Francesa e tarado a
balanca novamente;

4- Iniciou- se 0 crondbmetro assim que comecou a despejar lentamente a agua
quente para monitorar a precisao do peso;

5- Quando o peso atingiu 500g parou-se de despejar a agua. Foi colocado o
émbolo vedando o gargalo, sem abaixar;

6- Com 2 minutos misturou-se o café;

7- O café foi deixado em infusdo por 3 minutos;

8- Ap0s os 3 minutos, foi posicionado rapidamente o émbolo em cima da bebida
e pressionado para baixo lentamente e com cuidado,

9- Com o émbolo posicionado sobre a borra, a Prensa Francesa foi mantida

fechada e entdo servida as xicaras.
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T3 - O método Clever foi inventado em Taiwan. Utiliza o formato de filtro comum e
em sua extremidade possui uma valvula de fluxo que sé permite a passagem da bebida quando
apoiada sobre um recipiente e possui uma tampa que mantém a temperatura da agua no
momento da infusdo. A bebida preparada neste método é bem suave, tem aparéncia de cha
(BEZZAN; DULGHEROFF, 2016).

Ingredientes:

27,5 g de café em gréo;

500 ml de agua filtrada.

Modo de preparo:

1- A 4gua foi aquecida e o café pesado e moido;

2- Foram dobradas as bordas do filtro e encaixado no gotejador. O filtro foi
escaldado e liberado a agua do gotejador antes do preparo da bebida;

3- Foi adicionado 27,5 g de café moido. Foi colocado sobre a balanca e
certificado o peso do café. A balanca foi tarada;

4- Foi adicionado 500 g/ml de &gua e iniciado o cronbmetro. O movimento
comecou no meio e apos em espiral para fora;

5- Ap6s um minuto e meio foi aberto e mexido a superficie do café;

6- Foi deixado em infuséo até o tempo de trés minutos e meio. Apos esse tempo
foi posicionado o suporte em um recipiente para que a valvula abrisse, a bebida descesse

e entdo servido o cafe.

T4 - O método Aeropress foi criado na Califérnia (EUA). Seu funcionamento lembra
de uma seringa, foi desenvolvido para extrair um café em pequenas quantidades de um jeito
pratico e rapido. Quando utilizado da forma correta apresenta uma bebida com menos amargor,
acidez e o sabor do café pode lembrar um espresso com coloracdo mais turva devido a extracao
de 6leos (BEZZAN; DULGHEROFF, 2016).

Ingredientes:

11g de café em gréo;

200 ml de agua filtrada.

Modo de preparo:

1- A dgua foi aquecida e o café pesado e moido;

2- Foi removido o émbolo e a tampa;
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3- Foi colocado um filtro de papel na tampa e escaldado com agua quente;

4- Foi torcida a tampa com o filtro, encaixando no cilindro;

5- O suporte da Aeropress foi apoiado sobre a pitcher, encaixando o cilindro
sobre o suporte;

6- O café moido foi colocado dentro do cilindro;

7- O émbolo foi encaixado sobre o cilindro, apenas tampando.

8- Foi colocado 30 ml de 4gua e deixado em pré-infusdo por 30 segundos;

9- A agua foi completada até atingir 200 ml;

10- Com 90 segundos foi aberto, mexido e encaixado o émbolo reto;
11- Foi retirado de cima da balanca e com suavidade o émbolo foi descido.
12- A extracdo foi entre 2 e 2 1/2 minutos.

Atorra e o preparo foram feitos por uma barista, sem adi¢do de acucar e ap6s as bebidas
prontas foram colocadas em garrafas da marca Bunn com capacidade de armazenamento de
2,5 litros.

As amostras foram apresentadas de forma aleatdria, devidamente codificada. Cada
método foi provado as cegas em seis xicaras de porcelana, cada uma com capacidade de 60 ml.
As bebidas foram provadas por seis G-Graders com certificado pelo Coffee Quality Institute
(CQI- Instituto de Qualidade do café). Eles foram instruidos a provar uma amostra por vez, em
uma sequéncia pré-determinada e livre para descrever os possiveis atributos e sabores
encontrados na bebida.

A degustacdo foi realizada em trés temperaturas, quente, morno e frio, para avaliar o
comportamento do café nesses trés estagios e para comparar as caracteristicas sensoriais
encontradas. Os cafés foram avaliados e pontuados seguindo os critérios presentes no
formulario da WCE nos seguintes quesitos: aroma, sabor, finalizacdo (aftertaste), acidez,
corpo, balango e resultado geral, onde as notas acidez, corpo e balango tém peso dois. Foram
apresentadas as médias das notas obtidas através da analise sensorial, submetidos a analise de
variancia e, quando significativos, foram comparados pelo teste Tukey a 5% de significancia,
utilizando o programa computacional SISVAR® (FERREIRA, 2014).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta sessdo serdo apresentados os resultados obtidos através da analise sensorial e
degustativa do café analisado, através dos quatro diferentes métodos de preparo, além disso,
sera realizada uma discussdo e comparacdo dos resultados obtidos apds a anélise. A
metodologia utilizada para este experimento foi a prova da bebida final para comparar 0s
atributos sensoriais encontrados na variedade de café Topazio, utilizando o formulario da
WCE- World Coffee Events.

Na Tabela 1, estdo apresentadas as médias gerais encontradas com o resultado do
formulério aplicado aos Q-Graders para os quatro métodos de preparo de café nas
caracteristicas aroma, sabor, finalizacao (aftertaste), acidez, corpo, balanco e resultado geral.
Com base neste resultado, é possivel observar que houve poucas variagdes nos atributos

sensoriais avaliados.

Tabela 1. Médias obtidas na andlise sensorial da amostra de café Topazio nos quatro métodos

de preparo.

Formas de o ) Resultado Resultado

Aroma*  Sabor* Finalizagdo* Acidez* Corpo* Balango*
Preparo Global* Geral*
Aeropress 7,382 7,71a 7,67a 15,33a  15,92a 15,08a 7,90a 75,63a
Hario V60 7,382 7,50a 7,38a 14,67a  14,75ab  14,58a 7,29 72,38a
Clever 7,33 7,17a 7,29a 14,67a  14,25ab  14,83a 7,70a 71,75a
Prensa

6,792 6,83a 7,17a 14,332 13,33b  14,50a 7,29 68,92a
Francesa
C.V. (%) 9,18 7,72 6,22 8,52 7,82 6,25 6,92 5,92

*Meédias seguidas de mesma letra, na coluna, nao se diferenciam pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Houve diferenca estatistica entre as formas de preparo para caracteristica corpo, onde
0 Aeropress se diferenciou estatisticamente da Prensa Francesa. Para 0s demais parametros
avaliados ndo se observou diferenca significativa entre os métodos de preparo. Esse método
apresentou as maiores médias em todos os atributos avaliados. Segundo Mori et al. (2003), o
corpo da bebida pode ser determinado como a sensacéo tétil de oleosidade e de aderéncia na
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boca. Quando considerada encorpada passa a sensacdo de bebida forte e concentrada, gerando
assim uma sensacéo aprazivel na boca.
A Tabela 2 apresenta os resultados encontrados no método Aeropress onde o atributo

corpo obteve a melhor média.

Tabela 2. Resultados encontrados na bebida da amostra de café Topazio no método Aeropress

Degustador ~ Aroma  Sabor  Finalizagdo ~ Acidez  Corpo  Balango  Resultado Resultados

Global Gerais
A 8 8 8 17 16,5 16 8 81,5
B 6 7 8 14 16 14 8 73
C 7 7 7,25 14 14 14 7,25 70,5
D 8 8 6,75 16 16 15 7,9 77,65
E 7,75 8 8 15,5 16 15,5 8 78,75
F 7,5 8,25 8 15,5 17 16 8,25 80,5
Médias 7,38 7,71 7,67 15,33 15,92 15,08 7,90 76,98

Fonte: Dados da pesquisa.

Esse método combina a filtragem réapida e pressdo o que pode ter contribuido para
ressaltar as caracteristicas naturais dos graos, 6leos essenciais e agucares. Pela moagem desse
método ser média/ fina e por permitir a extracdo em uma quantidade pequena de café isto pode
ter influenciado no resultado da bebida com mais corpo, 0 que gera a sessdo de forte como um
espresso ao ser degustado. De acordo com a degustacao realizada pelos Q-Graders, 0s sabores
que caracterizaram o método Aeropress foram mel, doce de leite, damasco, baunilha, acidez
brilhante e rapadura.

Segundo Takano (2013), o método Aeropress é considerado um dos métodos mais
versateis de preparo de café, resultando em uma bebida densa e encorpada, de intensidade
similar ao de um espresso ou em uma xicara de bebida limpa, brilhante e saborosa, similar ao
de um café coado.

A Tabela 3 apresenta os resultados encontrados no método Hario V60, que apresentou

a maior média para o atributo corpo e média baixa para resultado global.
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Tabela 3. Resultados encontrados na bebida da amostra de café Topazio no método Hario V60.
Degustador ~ Aroma  Sabor  Finalizagdo ~ Acidez  Corpo  Balan¢co  Resultado Resultados

Global Gerais
A 7 7 7 15 17 15 7,5 75,5
B 8 8 8 14 12 14 8 72
C 6,5 6,75 7 14 12 14 6,75 67
D 8 8 8 15 17 15 7 78
E 6,75 7 6,5 15 14,5 14 7 70,75
F 8 8,25 7,75 15 16 15,5 7,5 78
Médias 7,37 7,5 7,37 14,67 14,75 14,58 7,29 73,54

Fonte: Dados da pesquisa.

Esse método é caracterizado por extrair um café limpo, potencializando uma finalizacao
doce, com pouca presenca de amargor, o que pode ter contribuido para ressaltar o sabor da
bebida revelando as nuances do café.

Esse método possui ranhuras (veios) no suporte, que fazem com que o liquido escorra
de maneira uniforme, garantindo a distancia do liquido ao papel do filtro, ocorrendo a
“expansao do café” e a liberacao de aromas e notas da torra. (ABIC, 2018). O orificio de saida
circular do porta-filtro impede que a agua fique parada no fundo, permitindo a passagem
constante do café coado. Juntos, estes elementos possibilitam uma melhor extracdo da bebida
0 que podem ter ajudado para ressaltar as notas sensoriais e aromaticas do café. Os sabores que
caracterizaram o método Hario V60 de acordo com analise dos Q- Graders foram café denso,
caramelo, bolo de chocolate, mel e baunilha.

De acordo com Pereira et al. (2019), o Hario V60 é um método que apresenta uma boa
aceitacdo resultando em uma bebida limpa e de sabor equilibrado, esses atributos comprovam os
resultados obtidos nesse estudo, embora a analise feita por eles tenha sido em consumidores ndo
treinados e ndo por Q-Graders.

A Tabela 4 apresenta os resultados encontrados no método Clever, que apresentou a

melhor média para balanco e média inferior para a variavel sabor.
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Tabela 4. Resultado encontrado na bebida da amostra de café Topéazio no método Clever.
Degustador ~ Aroma  Sabor  Finalizagdo ~ Acidez  Corpo  Balan¢co  Resultado Resultados

Global Gerais

A 7 6 7 13 14 14 7 68

B 6 7 8 16 14 16 9 76
C 7,5 7,75 7,25 15 14 15 7,25 73,75
D 7,5 7 6,5 13 14 14 1,7 69,70
E 8 7,75 7 15 14 15 7,5 74,25
F 8 7,5 8 16 15,5 15 7,75 77,75
Médias 7,33 7,17 7,29 14,67 14,25 14,83 7,70 73,24

Fonte: Dados da pesquisa.

Esse método de preparo utiliza a filtragem por infusdo na qual a 4gua quente fica em
contato com o pé de café por aproximadamente quatro minutos, permitindo a imerséo total da
agua para extrair o café, essa imersdo permite o controle de fluxo de extracdo o que pode ter
influenciado para extrair do p6 elementos como cafeina, agucares, acidos e 6leos. Os sabores
que caracterizaram o método Clever de acordo com andlise sensorial realizada pelos Q-
Graders foram chocolate, caramelo, cha verde, floral e ameixa em calda. Esses resultados
comprovam o resultado da bebida pelo método Clever descrita por Bezzan e Dulgheroff
(2016), como bem suave, ndo muito encorpada e com aparéncia de cha.

A Tabela 5 apresenta os resultados encontrados no método Prensa Francesa (French

Press), que apresentou médias baixas para as variaveis aroma e sabor.

Tabela 5. Resultado encontrado na bebida da amostra de café Topazio no método Prensa
Francesa (French Press).
Degustador ~ Aroma  Sabor  Finalizagdo  Acidez  Corpo  Balango  Resultado Resultados

Global Gerais
A 6,5 6 7 14 13 14 6 66,5
B 7 7 8 16 14 16 9 77
C 6,5 6,75 6,5 14 12 14 6,5 66,25
D 7 7 7 14 14 15 8 72
E 6 6,25 6,5 12 12 12,5 6,5 61,75
F 7,75 8 8 16 15 15,5 7,75 78
Médias 6,79 6,83 7,17 14,33 13,33 14,50 7,29 70,25

Fonte: Dados da pesquisa.
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A moagem desse método é mais grossa, por isso, a extracdo € menos acentuada,
proporcionando uma bebida mais suave, o que pode ter contribuido para as nuances de aromas
e sabores ndo terem sido tao presentes na bebida.

A Prensa Francesa, apesar de ser um método de extracdo por infusdo e extrair mais
6leos essenciais do café, apresentou os resultados mais baixos na avaliagdo dos Q-Graders,
indicando elevada acidez proporcionada pelo método. Outra caracteristica deste método é
apresentar residuo no fundo da Xxicara, essas micro particulas liberadas podem sugerir mais
densidade no paladar no ato da degustacao, o que pode ter prejudicado na percepcéo sensorial
da bebida.

Os sabores que caracterizaram o método Prensa Francesa de acordo com andlise
sensorial realizada pelos Q-Graders foram mel, torrone, creme, caramelo, finalizagcdo marcante
e baunilha. Esses resultados estdo de acordo com Bezzan e Dulgheroff (2016), que também
observaram que a Prensa Francesa apresentou piores resultados comparados a outros métodos
de preparo e a incidéncia de residuo no fundo da xicara € comum neste método.

Em decorréncia dos métodos serem preparados em diferentes formas de extracdo, 0s
equipamentos utilizados e técnicas de preparo atribuem a cada um deles perfis sensoriais
distintos (BEZZAN; DULGHEROFF, 2016). Identificar aromas e sabores do café em uma
bebida filtrada se torna mais dificil que na prova da Xicara atraves do cupping, pois, 0 po de

café ndo passa por nenhum filtro, somente fica em contato com a dgua e as caracteristicas da
bebida ficam mais perceptiveis.

Os baristas atuantes nas cafeterias tém grandes responsabilidades, tendo em vista que
0s mesmos devem traduzir através do café o gosto do cliente. Ele é a ponte de comunicacao
entre o cliente e a cafeteria. Esse experimento teve como objetivo encontrar o melhor método
para que o cliente aproveite tudo que o café tem para oferecer e atenda as expectativas em
relacdo ao que eles estdo buscando naquele momento, a qual € tomar um café saboroso e
diferenciado. A escolha do método pode tanto potencializar a bebida e transmitir através da
experiéncia todas as caracteristicas propostas, quanto diminuir a nota e ndo transmitir o

potencial do café para o consumidor.
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CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos nesse estudo, observa-se que o preparo das bebidas,
nos diferentes métodos de preparo obteve poucas variagbes. Contudo, tais variacBes
contribuem diretamente para a decisdo do barista, quanto a indicagdo do melhor método a ser
escolhido.

De acordo com o estudo, 0 método que apresentou as maiores médias nos atributos
avaliados na amostra de café Topazio preparada, foi 0 método Aeropress. Este apresentou
diferenca estatistica para a caracteristica corpo, em que o Aeropress se diferenciou da Prensa
Francesa, conferindo a bebida final, um sabor agradavel, limpo e com finalizacdo doce e
persistente. Tais atributos classificam e tornam o Aeropress 0 método ideal a ser indicado pelo

barista para o preparo do café utilizado neste estudo.
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