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Resumo: O café é um dos produtos mais consumidos no Brasil, com diferentes
categorias classificadas pela ABIC (Associacao Brasileira da Industria de Café). Este
estudo buscou verificar se ha diferencas de aceitagcao sensorial entre cafés do tipo
tradicional e superior. A pesquisa teve como objetivo geral comparar a aceitagao de
duas amostras utilizando a analise sensorial em escala hedénica com 60 provadores
nao treinados que avaliaram as amostras as cegas em dias separados. Os dados
foram analisados estatisticamente com Analise de Variancia (ANOVA). Os resultados
mostraram médias semelhantes entre as amostras, sendo 6,78 (tradicional) e 6,70
(superior), sem diferenca estatisticamente significativa. Conclui-se que, sob as
condicbes do teste, ndo houve preferéncia perceptivel entre os cafés avaliados. A
equivaléncia pode ter implicagdes econdmicas e produtivas relevantes para a

industria.
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1 INTRODUGAO

O Brasil tem historicamente se destacado como um dos maiores produtores
de café no mundo. Em 2024/2025, o pais representou aproximadamente 38% da
producao mundial, correspondendo a cerca de 66,4 milhées de sacas de 60 kg (USDA,
2025).

No volume bilionario de café produzido nesse periodo, existem diferentes
tipos de colheitas, torras, moagens e embalagens. No Brasil, uma das principais
classificagdes reconhecidas é a da Associagao Brasileira da Industria de Café (ABIC),
que categoriza os cafés produzidos em cinco tipos distintos: extraforte, tradicional,

superior, gourmet e especial (ABIC, 2025)

Em todo o pais, esses tipos de café sdao consumidos por diferentes
segmentos da sociedade. Aproveitando-se dessa classificacdo, foram realizadas
andlises para identificar se ha diferenca significativa entre dois tipos de café:
tradicional e superior. Para tanto, realizou-se uma analise sensorial, na qual amostras
foram fornecidas a provadores, os quais atribuiram uma nota geral por meio de teste

de aceitagcdo com escala hedénica.

1.1 Objetivos
1.1.1 Geral

Realizar uma analise sensorial para identificar a existéncia ou inexisténcia

de diferenca entre tipos de café.

1.1.2 Especificos

e Avaliar a aceitagdo sensorial de duas amostras de café (tradicional e
superior) por meio da aplicagao de teste de aceitagao utilizando a escala heddnica de

nove pontos.

e Comparar as médias obtidas nas avaliagbes sensoriais, verificando se ha

diferenga perceptivel entre os dois tipos de café analisados.



¢ Realizar uma analise estatistica dos dados coletados com aplicagéo da
analise de variancia (ANOVA), a fim de verificar a significancia estatistica das

diferengas nas notas atribuidas.

¢ Refletir sobre as implicagdes dos resultados para a industria cafeeira e
para o setor alimenticio que utiliza o café como ingrediente, considerando aspectos

de qualidade sensorial e aceitagdo do consumidor.
1.2 Justificativa

O café possui um papel essencial na identidade brasileira, transcendendo
sua importancia como produto agricola vital para a economia e se integrando ao dia a
dia das pessoas. A vasta gama de cafés ofertados no Brasil demonstra a
multiplicidade de preferéncias, costumes e capacidade financeira dos apreciadores.
No ranking da Associagdo Brasileira da Industria de Café (ABIC), as versoes
tradicional e superior se destacam no consumo interno, com venda e popularidade

abrangentes em todo o territério nacional (ABIC, 2025).

Nesse contexto, realizar um estudo sensorial para examinar possiveis
diferencas de aprovacdo entre essas duas categorias ganha importancia. Essa
pesquisa pode fornecer informacdes valiosas tanto para as empresas de café quanto
para os consumidores, auxiliando em uma sele¢gao mais consciente e em sintonia com
o paladar do publico. Ademais, ao utilizar técnicas cientificas de avaliagao sensorial,
esta pesquisa visa enriquecer a discussao sobre a qualidade e a percepg¢ao do café
no Brasil, um topico relevante nas esferas econdmica, cultural e gastronédmica
(SBICAFE, 2020).

Portanto, a importancia deste estudo se confirma pela chance de constatar
se ha diferencas notaveis entre tipos de café muito consumidos, fornecendo
informacdes concretas para o setor produtivo, para o comércio e para novas

pesquisas no campo de alimentos e bebidas.

1.3 Metodologia

Este estudo utilizou uma analise sensorial com teste de aceitacao,
utilizando a escala hedbdnica de nove pontos, comecando do 1 que corresponde a

"desgostei extremamente" e 9 que corresponde a "gostei extremamente" (Dutcosky,



2013). Foram avaliadas duas amostras de café de uma marca popularmente
conhecida. sendo uma do tipo tradicional (amostra codificada como 763) e outra do

tipo superior (amostra 861). A figura da ficha de analise é apresentada na Figura 1

Figura 1 — Ficha de Analise

Nome: Data: _/ /

Vocé estd recebendo uma amostra de . Prove a amostra
e, considerando o quanto vocé gostou dessa amostra, de uma nota para cada atributo de acordo com a
escala abaixo.

9  GOSTEI EXTREMAMENTE

8 GOSTEI MUITO AMOSTRA:

7  GOSTEI MODERADAMENTE

6  GOSTEI LIGEIRAMENTE

5 NEM GOSTEI, NEM DESGOSTEI

4 DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3 DESGOSTEI MODERADAMENTE

2 DESGOSTEI MUITO

1 DESGOSTEI EXTREMAMENTE GERAL:
Observagbes:

Fonte: Adaptado de Dutcosky, 2013, pelos autores (2025).

Participaram da pesquisa 60 provadores para cada sessdo de analise
sensorial. Cada participante recebeu uma ficha de avaliacdo contendo a escala
hedbnica e as instrugdes para o preenchimento. As sessdes de analise foram
conduzidas em dois dias distintos, um para cada tipo de café, de forma a evitar fadiga

sensorial e viés de comparagao direta.

As amostras foram servidas em recipientes padronizados, identificadas
apenas pelos codigos numéricos, garantindo o carater cego da avaliagdo. Os
participantes foram orientados a avaliar apenas a amostra servida no dia, atribuindo

uma nota de acordo com sua percepc¢ao de aceitagao global.

2 RESULTADOS

Apos a execucao das analises sensoriais, os dados foram devidamente
organizados, tabulados e submetidos a tratamento estatistico. As avaliagbes foram
realizadas por 60 provadores, numerados de 1 a 60, os quais atribuiram notas as duas
amostras de café: 763 (tradicional) e 861 (superior). A tabela completa com as notas
atribuidas encontra-se no Apéndice A.



2.1 Calculos

Para verificar a existéncia de diferengas significativas entre as amostras,
foram realizados calculos estatisticos conforme os procedimentos da analise de
variancia (ANOVA).

Inicialmente, foi calculada a média aritmética para cada tipo de café,

utilizando a férmula:

XX

n

&:

Onde Y x; representa a soma das notas € n o numero de provadores. Os

resultados foram:

O numero total de analises realizadas (N) corresponde ao numero de

provadores multiplicado pela quantidade de amostras:

N = amostras X provadores

A soma de todas as notas atribuidas (G) foi:

G = soma de todas as notas de todos as amostras

O fator de corregao (C) foi obtido pela formula:

GZ

C
N

Na sequéncia, foi realizada a ANOVA de fator unico sem repeticao,

calculando-se os seguintes elementos:
1. Graus de liberdade (GL):
e GL entre amostras (GL,): a—1
e GL entre provadores (GL,): p—1
e GL total (GL;): N-1
e GLdoerro (GL,): GL,=GL,=GL,
2. Soma dos quadrados (SQ):
e SQ amostras: calculada com base na soma das notas por tipo de amostra
e SQ provadores: calculada com base na soma das notas por provador

e SQ total: soma dos quadrados de todas as notas menos o fator de corregao



e SQdoerro: 5Q,=5Q;~5Q,=5Q,
3. Quadrado médio (QM):

—5CQypye
Glaspse

4. F calculado:

_QMa/p
© P,

Os valores detalhados de GL, SQ, QM e F para cada fator estédo
apresentados na Tabela de ANOVA no Apéndice A. O valor de F obtido sera
comparado ao valor critico de F (F tabelado) com significancia de 5% (a = 0,05) para

verificagdo da existéncia de diferencga significativa entre os cafés avaliados.

3 DISCUSSAO E APRESENTAGAO DOS RESULTADOS

ApoOs a realizagao dos calculos estatisticos, os resultados obtidos foram
organizados e analisados com base nos critérios definidos pela ANOVA. As
informagdes completas encontram-se detalhadas no Apéndice A deste trabalho,
servindo de base para a interpretagcao dos dados e para a verificagdo da existéncia de

diferencgas significativas entre as amostras avaliadas.

Com o valor de F calculado para as amostras, foi possivel dar continuidade
a analise estatistica, a fim de verificar a existéncia de uma diferencga significativa entre
os cafés tradicional e superior. Para isso, recorreu-se a comparagao com o valor critico
de F (F tabelado), utilizando a tabela de limites unilaterais com nivel de significancia

de 5% (a = 0,05), valida para situagbes em que F>1.

Figura 5 — Limites unilaterais de “F” em nivel de 5% de probabilidade para o caso de

F>1 — Presente no Anexo A

De acordo com a tabela estatistica de valores criticos de F, o valor de

referéncia para esses graus de liberdade é:
Fiapeta = 3,150
No entanto, o valor de F calculado para as amostras foram:

F, =1,496104 ou = 1,5



Esse valor encontra-se abaixo do F tabelado, o que indica que nédo ha
diferenca estatisticamente significativa entre as médias das amostras de café

tradicional e superior avaliadas na analise sensorial.

Portanto, com base nos resultados da ANOVA, nao se pode afirmar que os
provadores perceberam uma diferenga consistente e significativa entre os cafés
avaliados. Ambos os tipos apresentaram médias proximas, e a variagcido observada

pode ser atribuida ao acaso ou a subjetividade dos provadores.
4 CONCLUSAO

A analise sensorial conduzida com amostras de café tradicional e superior
da marca popularmente conhecida revelaram médias muito préximas entre as
avaliagdes dos provadores, sendo 6,78 para o tipo tradicional e 6,70 para o superior.
A aplicagado da analise de variancia (ANOVA) mostrou que o valor de F calculado
(1,496) foi inferior ao F tabelado (3,150), o que indica auséncia de diferenca
estatisticamente significativa entre as amostras. Portanto, n&o se pode afirmar que
houve preferéncia perceptivel por parte dos provadores em relagdo a uma das

amostras.

Apesar da semelhanca entre os resultados, o estudo demonstra a
importancia da avaliagdo sensorial como ferramenta para tomada de decisées no
setor produtivo. A constatacido da equivaléncia na aceitagdo pode, por exemplo,
orientar ajustes de custo-beneficio, posicionamento de mercado ou reformulacédo de

produtos.

Além disso, os resultados podem ser aproveitados também pela industria
alimenticia como um todo, especialmente por empresas que utilizam o café como
ingrediente em formulag¢des de produtos como bolos, sorvetes, sobremesas, bebidas
lacteas, snacks e confeitaria. A escolha de um tipo de café mais acessivel e
igualmente aceito pelo publico pode representar ganhos econdmicos sem
comprometer a aceitagdo sensorial do produto, algo essencial em mercados

competitivos.

Este estudo, portanto, refor¢a o papel da analise sensorial como ferramenta
cientifica essencial para avaliacdo de aceitagao de produtos e contribui para decisdes
mais estratégicas no desenvolvimento de alimentos que contenham café em sua

CoOmposicao.



ACCEPTANCE ANALYSIS OF COFFEES ON A HEDONICAL SCALE

Abstract: Coffee is one of the most consumed products in Brazil, with different
categories classified by ABIC (Brazilian Coffee Industry Association). This study
sought to verify whether there are differences in sensory acceptance between
traditional and superior coffees. The research had the general objective of comparing
the acceptance of two samples using sensory analysis on a hedonic scale with 60
untrained tasters who evaluated the samples blindly on separate days. The data were
statistically analyzed with Analysis of Variance (ANOVA). The results showed similar
means between the samples, being 6.78 (traditional) and 6.70 (superior), with no
statistically significant difference. It is concluded that, under the test conditions, there
was no noticeable preference between the coffees evaluated. Equivalence may have
relevant economic and productive implications for the industry.

Keywords: coffee; sensory analysis; acceptance; food; industry.
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APENDICE A

Figura 2 — Tabela das notas por amostra

| ] 763 861 TOTAL DO PROVADOR
1 s s 13
2 E s s
3 7 s 16
a 7 s 16
5 s 8 17
6 s 5 15
7 3 2 s
8 7 5 13
9 s 7 16
10 8 5 14
11 s 8 17
12 s 8 13
13 6 6 12
14 5 3 s
15 6 s 1s
16 7 8 1s
17 4 8 12
18 8 8 16
19 7 5 13
20 s s 17
21 7 7 14
22 8 s 17
23 7 s 12
24 7 8 15
25 5 7 13
26 s 7 12
27 5 7 1s
28 s 5 15
29 7 8 15
30 6 8 14
31 6 7 13
32 8 5 14
33 6 7 13

Fonte: elaborada pelos autores (2025)

Figura 3 — Continuacéo da tabela das notas por amostra

34 8 P 16
35 6 5 15
36 3 5 12
37 7 7 14
38 7 2 F)
39 9 5 14
a0 f) 6 15
a1 8 7 15
a2 7 8 15
43 7 6 13
a1 7 6 13
as 5 6 11
a6 6 5 15
a7 7 5 12
a8 5 4 13
a8 5 P 13
50 7 P 15
51 5 6 15
52 8 7 15
53 5 6 11
54 5 6 11
55 2 7 3
56 5 3 14
57 7 3 16
58 7 2 5
59 8 6 12
60 8 3 11

TOTAL 407 02 I


https://www.fas.usda.gov/data/production/commodity/0711100
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Fonte: elaborada pelos autores (2025)

Figura 4 — Dados obtidos a partir das contas

Numeragdo | 9a8 ‘ 7a6 | 5a4 ‘ 3a2 ‘ a,peN
43 | s4a | 14 | o | a 2
p 60
MEDIAS GeC N 120
763 | 861 G [ 809
6,783333333[ 6,7 c  [5454,008
B o o [ v |
p 59 |173,4917|2,940537|0,916531
a 1 |0208333] 48 [1,496104
Erro 59 |189,2917 W
Total 119 [362,9917

Fonte: elaborada pelos autores (2025)

5 ANEXO A

Figura 5 — Limites unilaterais de “F” em nivel de 5% de probabilidade para o caso de

F>1
il z
T 161,448 199,500
Z 18,513 19,000
= 10,128 0,552
aq 7,700 G, 044
=) 6,608 5. 786
5] =087 5, 143
7 5,501 A, 737
=3 5,318 1,450
E] 5,117 1,256
10 a,065 A, 103
11 q,844 3,082
12 A, 77 3,885|
1= 3,667 3, 806
i 7 § T, 600 3730
TS q,54= T oRS
i =1 F: g L= T | T 634
T T.A5T1 T. 507
18 a,.414 3,555
19 a,381 3,522
Z0 q,351 3,403
Z1 q,325 3, AG7
77 A, 301 3, 443
Z3 Aq,270 3,422
Za q, 260 3, 403
25 q,242 3,385
Z6 A,275 3,360
27 A,210 3,354
Z8 a,196 3,340
29 a, 153 3,328
30 A, 171 3,316
35 a,121 3,267
a0 4,085 3,232
a5 a,057 3,204
1) 2,034 EPEF-E]
55 A,016 3,165
[E8) 2,00 3,150
65 3,08 P i §3

Fonte: Adaptado de Universidade Federal Fluminense, s.d., pelos autores (2025).



