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RESUMO

Correa Junior, Alexandre Neves. Do campo a mesa: caracteristicas sensoriais de coquetéis
com o café Coffea canephora cultivado na Fazendinha Agroecologica Km 47, em
Seropédica, RJ. Dissertagcdo de Mestrado. Programa de Pods-Graduagdo em Agricultura

Organica. 2026. 94p.

O café Conilon (Coffea canephora) é uma variedade de café cultivado em regides tropicais e
subtropicais e de baixa altitude, em comparagao ao café arabica, espécie adaptada a climas mais
frios e de maior altitude. A Fazendinha Agroecologica do Km 47 ¢ uma propriedade com base
em manejo organico e possui um cafezal da espécie Coffea canephora, sendo o produto
estudado aqui mencionado como “Café Fazendinha Km 47" ao longo deste trabalho. Destaca-
se que este ¢ um café produzido sob manejo organico em lavoura arborizada com Gliricidia
sepium spp. (gliricidea), atendendo a uma demanda crescente por esse tipo de produto. O
objetivo desse trabalho foi avaliar caracteristicas sensoriais do café organico produzido na
Fazendinha Agroecoldgica Km 47, bem como estudar sua aplicabilidade em coquetéis alcoolicos
e ndo alcodlicos. Foram desenvolvidas formula¢des dos drinks supracitados, alguns dos quais
tendo a cachaga local como base, permitindo, nas versoes alcoolicas, contemplar dois produtos
alimenticios com identidade nacional (café e cachaga). Foram realizadas andlises sensoriais
(testes afetivos e método Check-All-That-Apply — CATA) do Café Fazendinha Km 47 e de dez
coquetéis desenvolvidos, com testes realizados por 30 provadores ndo treinados. Todos os
provadores manifestaram concordancia em Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), conforme projeto de pesquisa autorizado pelo Comité de Etica (CEP) em Pesquisa da
UFRRJ sob o numero 7.894.685. Foram selecionados os coquetéis que obtiveram notas maiores
ou iguais a 5,0 (cinco) para compor um e-book, cujo objetivo ¢ apresentar os resultados de
coquetéis produzidos pelo Grupo de Pesquisa na Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.
Destacam-se os dois coquetéis que obtiveram nota de impressao global maior que 7,0, sendo os

mais bem aceitos pelos julgadores.

Palavras-chave: alimentos organicos, coquetéis com café, coquetelaria, estudos com consumidor,

gastronomia



ABSTRACT

Corréa Junior, Alexandre Neves. From the field to the table: sensory characteristics of
cocktails with Coffea canephora coffee grown at Fazendinha Agroecolégica Km 47, in
Seropédica, RJ. Dissertation (Master’s in Organic Agriculture) — Institute of Agronomy, Universidade

Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica. 2026. 94p.

Conilon coffee (Coffea canephora) is a variety of coffee grown in tropical and subtropical
regions and low altitude, compared to arabica coffee, a species adapted to colder climates and
higher altitude. The Fazendinha Agroecoldgica do Km 47 is a property based on organic
management and has a coffee plantation of the species Coffea canephora The product from the
Fazendinha Agroecolégica Km 47, mentioned here, was called "Café Fazendinha Km 47"
throughout this work. It should be noted that Café Fazendinha Km 47 is a coffee produced under
organic management in wooded crops with Gliricidia sepium spp. (gliricide), meeting a growing
demand for this type of product. The objective of this work was to evaluate sensory
characteristics of organic coffee produced at Fazendinha Agroecologica Km 47, as well as to
study its applicability in alcoholic and non-alcoholic cocktails. Formulations of the
aforementioned drinks were developed , some of which had local cachaca as a base, thus
allowing two food products with national identity to be contemplated. Sensory analyses were
carried out at Café Fazendinha Km 47 and ten developed cocktails, alcoholic and non-alcoholic,
with tests carried out by 30 untrained tasters. All tasters expressed agreement with the Free and
Informed Consent Form, according to the research project authorized by the Research Ethics
Committee of UFRRJ under number 7.894.685. Cocktails that obtained a score greater than or
equal to 5.0 (five) were selected to compose an e-book, whose objective is to present the results
of cocktails produced by the Research Group at the Federal Rural University of Rio de Janeiro.
Two cocktails obtained an overall impression score greater than 7.0 and may be included in

future research.

Keywords: organic food, cocktails with coffee, cocktails, consumer studies, gastronomy
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1 INTRODUCAO

Café ¢ o grao beneficiado, cru ou torrado, das espécies do género Coffea,
conforme defini¢do da legislagdo brasileira (BRASIL, 2022). Ainda segundo a legislagdo,
existem caracteristicas sensoriais utilizadas como parametros descritivos de qualidade do
produto, bem como da bebida, avaliados principalmente pelos sentidos do olfato, paladar
e tato, tais como: fragrancia do po, aroma da bebida, acidez, relagdo entre amargor e
dogura (ICO, 2010), sabor, sabor residual, corpo, dentre outros (BRASIL, 2022). Além
do que estd previsto na legislagdo, os protocolos de cupping da Speciaty Coffee
Association of America (SCAA, 2008) também sdo parametros de utilizagdo em ambito
mundial para as caracteristicas sensoriais do café.

O Brasil ¢ o maior produtor e exportador de café e também o segundo maior
consumidor do produto, no mundo, considerando o volume absoluto de consumo
(BRASIL, 2023). Em relagdo ao consumo per capta, entretanto, o maior consumidor
mundial ¢ a Finlandia (ICO, 2023). O café tem importancia fundamental na economia
nacional, pelo fato de ser uma das commodities de maior rentabilidade para o pais. O café
brasileiro trouxe enorme desenvolvimento para a industria nacional, desde o século XIX
até os dias atuais, com consequéncias politicas, econdmicas e sociais para o pais. No
inicio do século XX o governo do pais chegou a ser definido pelo que se conhecia como
“a politica do café com leite”, que consistiu na escolha de presidentes da reptblica em
regime de alternancia entre Sao Paulo (produtor de café) e Minas Gerais (produtor de
leite).

A cultura cafeeira se adaptou rapidamente as condig¢des climaticas brasileiras,
gerando divisas proporcionadas pelo desenvolvimento econdomico da cultura, inserindo o
Brasil nas relagdes internacionais do comércio. A cultura do café ¢ importante para a
economia de muitos paises, participando da importacao e exportacao, contribuindo para
a economia mundial. Segundo a Organizacdo Internacional do Café essa cultura ¢ uma
das mais valiosas para a economia mundial, s6 sendo ultrapassada pelo petroleo (ICO,
2024).

Com a demanda cada vez maior por produtos organicos, o café arabica se torna
uma opcdo de mercado interessante para o agricultor e o consumidor brasileiro.

Entretanto, considerando as caracteristicas continentais do Brasil e a existéncia de amplas

1



regides favoraveis ao cultivo do Coffea canephora, como baixadas litoraneas do Rio de
Janeiro, Espirito Santo, Bahia ¢ Rondonia, o café Conilon também ocupa posi¢ao
importante no mercado do café.

A Fazendinha Agroecoldgica Km 47 é um centro de pesquisa e produgdo organica
situado em Seropédica, RJ, dentro da area da Embrapa Agrobiologia, as margens da
antiga rodovia Rio-So Paulo (Km 47). E uma parceria entre UFRRJ, Embrapa ¢ Pesagro-
Rio, focada em agroecologia, ensino e sustentabilidade, localizada na Baixada
Fluminense.

O alimento organico ¢ aquele obtido a partir de técnicas especificas, mediante a
otimizacao do uso dos recursos naturais e socioecondomicos disponiveis, € em respeito a
integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecologica, com beneficios para atividade biologica do solo (BRASIL, 2003).
O objetivo desse trabalho foi avaliar caracteristicas sensoriais e aplicagdes gastrondmicas
de coquetéis com o café Coffea canephora, produzido na Fazendinha Agroecologica Km
47, sob manejo organico, bem como estudar sua aplicabilidade em coquetéis feitos com
cachaga. Foram realizadas analises sensoriais com aplicacdo do método (testes afetivos e
método Check-All-That-Apply — CATA) e testadas formulacdes de fichas técnicas de
preparagdo culinaria de coquetéis, tendo o Café Fazendinha Km 47 como ingrediente

principal, no preparo de coqueteis para a andlise sensorial.


https://institucional.ufrrj.br/fazendinha/historia/

2 REVISAO DE LITERATURA

2. 1 Historico e importancia do Café no Brasil e no Mundo

O café ¢ uma planta do género Coffea, representada por cerca de 103 espécies,
sendo o C. ardbica (café arabica) e o C. canephora (café conilon ou robusta) as que mais
se destacam. A cultura é originaria da Africa em maior parte ¢ com algumas espécies

oriundas da Asia (VIEIRA, 2017).

O pastor Kaldi e suas cabras constituem uma lenda sobre a origem do café na
Etiopia, por volta do século VI (Figura 1). Diz a lenda que o pastor Kaldi teria observado
que suas cabras, apds comer frutos vermelhos-amarelados de um tipo de arbusto, ficavam
mais saltitantes e com mais energia, conseguindo acompanhar grandes distancias. No
inicio o povo etiope consumia a fruta de café, misturada com gordura animal.
Posteriormente passaram a usar o café como planta medicinal, surgindo a ideia de beber

o café como infusdo, ao deixar a fruta em agua fervendo (VIEIRA, 2017).

No Iémen, os monges tinham o héabito de tomar café para ficarem acordados
durante os periodos de oragdo e leitura. Surgindo assim os primeiros arbustos do género
Coffea plantados dentro dos monastérios islamicos os anos de 1250 e1600. No século X VI,
consta que os arabes monopolizaram a comercializagdo do caf€, proibindo a exportagao
da semente. Os arabes foram os primeiros a descobrirem o potencial econdmico da planta,

segundo Vieira (2017).

No Brasil, o café foi introduzido por volta do ano 1727, com mudas que foram
trazidas da Guiana Francesa e plantadas no Parad. Entretanto, a cultura do café nao
prosperou na Amazonica devido as condi¢des naturais inadequadas para a planta, assim
como no Nordeste brasileiro, onde também ndo teve sucesso. No Rio de Janeiro,
aproximadamente em 1760, a cultura do café prosperou, com mudas espalhando-se pela
regido e transformando a provincia de Vassouras na capital do café brasileiro. A producao
de café do Rio de Janeiro atingiu 78,5% da producao total. Sdo Paulo ficava em segundo
lugar com 12,1%. A partir de 1880, a situagdo econdmica do café do Vale do Paraiba
comega a declinar por insuficiéncia de novas técnicas e por questdes relacionadas a
mudangas no modo de emprego da mao de obra com o necessario fim do modo escravista,

além de crise de superprodugdo em 1897 e a politica deflacionista no inicio do século XX



(NAGAY, 1999).

2.2 O mercado do café na atualidade

A producdo de café no Brasil alcangou 55,1 milhdes de sacas de 60 kg em 2023,
representando um aumento de 8,2% comparado ao ano anterior (BRASIL, 2023)
representando 32,1% da producdo mundial (BRASIL, 2023). O consumo de café no Brasil
em 2023 foi de 21,67 milhdes de sacas de 60K g, o que corresponde a 39,4% da producdo
total de café no periodo (BRASIL, 2024). Na Finlandia, maior consumidor de café no
mundo considerando o consumo per capta, se consumiu em 2023 o equivalente a 1,07
milhdo de sacas de 60 Kg (DATAGRO, 2024). Paises em desenvolvimento sdo em geral
produtores e consumidores de café simultaneamente; e paises desenvolvidos do norte

global sdo em geral apenas consumidores.

No caso do Brasil, pais de dimensdes continentais, ha bastante tempo ocupa a
posi¢ao dupla de se destacar tanto na producdo como no consumo da bebida
(FIGUEIREDO e ALVES, 2022). Ainda segundo os autores, o aumento de 1% no preco
do caf€¢ ardbica na bolsa de Nova lorque influencia o preco do café no mercado brasileiro
em 0,76%, e para a exportacdo, em 0,11%. A bolsa de Nova lorque ¢ a que mais

comercializa café arabica, em comparagdo as demais bolsas do mundo e isso explica a

interferéncia em relagdo aos precos do café ardbica no comércio internacional

(FIGUEIREDO e ALVES, 2022).

2.3 Terroir do café brasileiro

A origem geografica de um produto, com homogeneizagdo de suas caracteristicas
de forma exclusiva, é o que caracteriza o conceito francés de terroir. No caso do caf€¢, o
primeiro terroir foi observado na regido do Cerrado de Minas Gerais, em fungdo da
especializacdo dos grandes produtores da regido a partir da década de 1990, objetivando
a demanda por um produto de alta qualidade para exportacdo. O mercado internacional
reconhece assim o Café do Cerrado.

No Brasil, indicagdes geograficas sdo localidades registradas com ferroir
caracteristicos, junto ao Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI). Para o C.

Canephora, o Estado do Espirito Santo ¢ registrado como sendo Indicagdo de Origem
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para o Conilon e o Estado de Ronddnia tem registro para o robusta (AGNOLETT]I, et al.,
2024).

As outras regides de Minas Gerais e do pais se caracterizam pelo predominio de
pequenos produtores e maior diversidade do produto, com intensificagdo de atendimento
para suprimento do mercado interno (MORAIS, 2018). Nao foram encontrados registros

na literatura sobre um terroir para o café produzido no Estado do Rio de Janeiro.

2.4 Peculiaridades do cafeeiro e seu manejo
Para a instalacdo do cafezal € preciso um planejamento que considere a legislagcao
ambiental, as condi¢des climaticas e as condi¢des edaficas, além de informacdes sobre a

tradi¢do da regido em relagdo ao plantio de café, as culturas anteriores na propriedade.

2.4.1 Principais espécies cultivadas e suas caracteristicas
O Coffea arabica é uma planta perene que apresenta ciclo anual de produgio,
podendo ser explorada entre 15 a 20 anos. Trata-se de uma espécie autégama, com
aproximadamente 10% de fecundacdo cruzada, tetraploide, com 2n = 44 cromossomos.

Possui folhas verdes intensas e menores e que nestas caracteristicas apresentam bebida

mais apreciada entre os consumidores, possui menor teor de cafeina em seus graos. E uma
espécie adaptada as regides de maior altitude com temperaturas médias mais baixas.
Apresenta-se como um arbusto polimorfo, com algumas cultivares de porte baixo e
plantas que podem atingir de quatro a cinco metros de altura. O C. ardbica ¢ uma espécie

monocaule, mas pode apresentar mais hastes e ramificagdes em determinadas condigdes

(VIEIRA, 2017).

O sistema radicular do café arabica foi estudado de forma pioneira por Nutman
(1933), que constatou que o sistema radicular de um cafeeiro de 5 a 6 anos encontra-se
em sua forma desenvolvida. A profundidade maxima encontrada pelo autor foi de 4,06m
em um solo profundo e a minima de 0,23 m em um solo com lengol freatico préximo da
superficie (NUTMAN, 1933). O manejo da cultura inspira cuidados com as praticas
culturas, devendo ser evitada a mecanizagao pesada, a qual promove compactagado do solo
e consequente perda dos espacgos porosos do solo (VIEIRA, 2017). Na figura 1 aparecem

os elementos constituintes do sistema radicular do café, conforme Vilar (2021).
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Figura 1. Sistema radicular do café arabica (C. arabica), demonstrando a raiz pivotante
e raizes axiais. Fonte: VILLAR (2021)

O caule apresenta dois tipos de ramificagdes. Dos primeiros ramos que nascem ha
uma formagao de ramos ortotropicos e plagiotropicos. Da segunda formacao ha apenas
os plagiotropicos (VIEIRA, 2017). A ramificag@o plagiotropica intensa, tanto de primeira,
como de segunda ordem, estd implicada com o melhoramento do cafeeiro, pois
correlaciona-se positivamente com o potencial produtivo da planta e negativamente com

o porte (VILAR, 2021).

As folhas apresentam laminas brilhantes verdes escuras na face adaxial e mais
clara na face abaxial. Dispdem se como simplesmente opostas e horizontais nas plantas
adultas, nos ramos plagiotropicos e opostas cruzadas nas plantas jovens. Sao elipticas, de
comprimento varidvel de (14 x 5 cm), 4 a 14 pares de nervuras, estdmatos em maior
quantidade na face inferior (VIEIRA, 2017). A Figura 2 apresenta a parte aérea da planta,

com destaque para folhas e frutos.
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Figura 2. Parte aérea da planta do café, com ramos, folhas, gemas e frutos. Fonte: VILAR
(2021).

O Coffea canephora ¢ uma espécie de café que apresenta nimero de cromossomos
2n=44 (LYU, et al., 2025). As plantas desta espécie crescem verticalmente e tem folhas
maiores, com amadurecimento mais demorado, sdo vulnerdveis a condi¢des de pouca
agua, mas sdo resistentes a adoecimento por diferentes etiologias. A planta conilon cresce
como arbusto, amadurece mais rapido, possui folhas mais estreitas, e sdo mais resistentes
as condicdes de escassez de agua, mas sdo mais vulnerdveis ao adoecimento, quando

comparadas a robusta (OLIVEIRA et al., 2018).

A Figura 3, apresenta a conformagdo multicaule do C. canephora, em espécime
da Fazendinha Agroecoldgica do Km 47. A lavoura teve uma recepa baixa, poda drastica
para nova rebrota, realizada a 30 cm do solo no ano 2022. A lavoura encontra-se em

produgdo, sendo o primeiro ano a produzir apos a recepa.



Figura 3. Morfologia multicaule do C. canephora. Local: Fazendinha Agroecoldgica do Km 47.
Fonte: Autor (2024).

2.4.2 Producdo organica do café
A producao organica do café se caracteriza por um conjunto de agdes no manejo
do cafezal voltadas para a sustentabilidade ambiental em sintonia com demandas sociais
e economicas. O ndo uso de agroquimicos ¢ a ado¢do de adubo orgénico e controle
biolégico de pragas e doengas constituem o manejo tipico de produtos organicos (RICCI,
2002). Por ocasido da escolha de cultivares de café organico, os fatores a serem
considerados sdo produtividade, qualidade de bebida, época de maturagdo, espacamento

tolerado, entre outras.



Em relagao ao Coffea canephora, Pedrosa et al. (2017), compararam a producao
de café pelo modelo convencional em relagdo ao modelo organico, na regido da Zona da
Mata, no Estado de Minas Gerais. Os autores analisaram o vigor vegetativo, a severidade
da ferrugem, a severidade de cercosporiose, a severidade de seca de ponteiro e a
produtividade. O estudo demonstrou a viabilidade do café conilon para a Zona da Mata
(MG), com valores superiores para as qualidades do modelo organico, exceto o vigor
vegetativo ligeiramente maior para o convencional, mas sem interferéncia nas outras

variaveis.

2.5 Torrefacao do café

Todo o processo de torrefagdo engloba as etapas de secagem, pirdlise e
resfriamento. O aquecimento controlado do grao de café produz reagdes exotérmicas que
sdo responsaveis pelo aroma e sabor do café. Este processo deve ser realizado de forma a
evitar ultrapassar o ponto ideal, para gerar as caracteristicas desejaveis. Em caso de
excesso de torra, pode ocorrer a carbonizagdo, o que prejudica a qualidade do produto.
Na secagem, ha reducdo de massa por eliminacdo de 4gua e liberagdo de compostos
volateis constituintes dos graos. Os graos passam de uma cor verde, para uma cor
amarelada na etapa da secagem. Na segunda etapa, que ¢ a torrefagdo, reacgdes
exotérmicas de pirolise acontecem com intensidade, resultando na transformag¢ao quimica
dos graos, em que alguns componentes sao degradados, e outros, formados. Na torrefacao
dos graos, a cor muda de marrom claro a escuro pela caramelizagdo dos acucares. Na
terceira etapa, que ¢ o resfriamento, ¢ importante promover o resfriamento imediato. Na
industria esta fase ocorre pela injecao de ar frio ou aspersao de agua, para nao ocorrer a

carbonizacao do produto (ELIAS, 2019).

A cor do grao torrado esté relacionada ao grau de torra, sempre considerando graos
de boa qualidade. O grau pode ser classificado em torra clara, torra média e torra escura.
Na torra clara a caracteristica predominante ¢ a acidez. Com maior grau de torra, isto €,
em torras mais escuras, a acidez diminui e sdo ressaltadas as demais caracteristicas da
bebida café¢ (MELO, 2004). Considerando que a torra define varios parametros a

qualidade do produto ou da bebida, ¢ importante o acompanhamento deste processo.

Para monitorar a torra existe o termometro do torrefador que mede a temperatura

dos graos no processo. A Specialty Coffee Association of America - SCAA e a empresa



estadunidense Agtron criaram escalas (Escala Agtron) com padrdes internacionais para
monitorar indiretamente o grau de torra dos graos. Na escala Agtron tem-se valores de
zero a cem, sendo os maiores valores correlacionados com maior grau de torra. A unidade
¢ denominada numero agtron. A base do método ¢ a absor¢ao de luz infravermelha pelo
grao do café ou pelo po. Cada niumero agtron corresponde a um intervalo de temperatura
do grdo. A intensidade do grau de torra ¢ diretamente relacionada a maiores valores do

numero agtron. (MELO, 2004).

Segundo Putra et al. (2019), a composicao quimica do café é transformada pelas
condi¢des de torra, sendo variaveis importantes o tempo-temperatura, relacionado a
transferéncia de calor. Desta relacdo entre tempo e temperatura se classifica o perfil de
torra, que pode ser claro (alta temperatura e curto periodo de tempo), médio (média
temperatura com médio periodo de tempo) ou escuro (baixa temperatura com longo

periodo de tempo).

A torrefacdo produz uma série de reagdes que sdo responsaveis pela presenca de
compostos quimicos que resultam no sabor e no aroma da bebida café. Assim, as
caracteristicas da qualidade final da bebida estdo relacionadas com a composi¢do dos
graos torrados e com as condi¢cdes dos graos apos a colheita (MELO, 2004). O

beneficiamento do café esta apresentado no fluxograma da Figura 4.

Recepcéo 6 Beneficiamento
%

Figura 4. Fluxograma do beneficiamento do café, adaptado de Basseto (2026).

2.6 Atributos do café equilibrado
O café considerado equilibrado ¢ aquele que passou por provas de aceitagao e foi

tecnicamente classificado como tendo sabor equilibrado, com tendéncia a forte, com
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aroma acentuado ¢ dogura média. Tanto os consumidores como os nao consumidores de
café ressaltam que o aroma ¢ a varidvel sensorial mais valorizada no café. Assim, o
equilibrio do café ¢ marcado principalmente pelo sabor, pelo aroma e pela dogura, sendo
0 aroma a caracteristica estratégica para a industria em sua politica de marketing do

produto (ARRUDA et al., 2009).

Os desafios para a classificagdo do café estdo relacionados a capacidade dos
métodos empregados em andlises, expressarem de forma objetiva os resultados das provas
subjetivas que sao feitas pelos avaliadores. Desta forma, os atributos sensoriais do café
demandam padronizagdo de métodos em funcdo das subjetividades representadas no
processo, em fung¢do da natureza humana individual que classificara cada amostra.
Segundo Nascimento et al. (2023), existem diferentes métodos que permitem avaliar a
qualidade sensorial do café. Para padronizar os protocolos, hd Métodos Oficiais de
Classificacdo da Qualidade de Café¢ (MOCQC), que permitem o trabalho de diferentes
avaliadores, tanto aqueles considerados especialistas, como também aqueles considerados

como consumidores.

Nascimento et al. (2023) também discorreram sobre os métodos comerciais da
Specialty Coffee Association (SCA). Estes sdo comumente utilizados pela ampla adogao
em estudos sensoriais em varios paises. Os mesmos autores relatam que no Brasil, o
método da Classificacdo Oficial Brasileira (COB) e o do Cup of Excellence (CoE),
utilizam especialistas como provadores. Estudos desenvolvidos em universidades e
centros de pesquisa utilizam em geral a metodologia Anélise Descritiva Quantitativa
(ADQ), de alta confiabilidade como método sensorial descritivo, uma vez que todas as
etapas sao realizadas com alto controle e padronizagao. O Perfil Descritivo Otimizado ¢é
outro método eficaz, capaz de propiciar a rdpida coleta de dados, com resultados
confidveis e de forma descomplicada na ocasido das provas do café, uma vez que

consumidores podem atuar em lugar dos provadores treinados.

Uma outra metodologia para estudar os atributos do café ¢ o método (testes afetivos
e método Check-All-That-Apply — CATA), ou simplesmente “Marque tudo o que
corresponde”. Considera-se que os atributos sensoriais do café podem ser detectados,
descritos e quantificados por diversos métodos sensoriais. Assim, a induastria de alimentos
se baseia nesses métodos para desenvolver novos alimentos, com observancia de
processos indispensaveis no controle de qualidade, nas alteragdes de ingredientes ou na

avaliacdo de produtos durante a secagem. Pelo fato das técnicas descritivas exigirem
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avaliadores treinados, as mesmas utilizam escalas ndo estruturadas para avaliar seus
produtos, fazendo com que sejam analises mais demoradas € com custos mais elevados.
Visando reduzir os custos e o tempo de realizagdo das andlises nesses testes descritivos,
pesquisadores tem buscado desenvolver metodologias que permitem a descri¢ao rapida

dos alimentos e que possam ser realizadas com os consumidores. (RICARDI, 2016).

2.7 Metodologias sensoriais descritivas
O conceito para tratar as subjetividades oriundas de testes sensoriais, buscando
uma padronizacdo que possibilite o registro dos resultados dos testes, foi bem definido

por Lawess ¢ Heymann (2010) que postularam o seguinte:

A avaliag@o sensorial compreende um conjunto de técnicas que visa a medi¢do
precisa das respostas humanas aos alimentos, minimizando efeitos potenciais,
como a marca ¢ outras deformagdes que possam influenciar a percepgdo do

consumidor (LAWESS;HEYMANN 2010).

As técnicas sensoriais podem ser aplicadas com a participacdo de avaliadores
treinados ou consumidores. Os avaliadores treinados normalmente sdo submetidos a
testes descritivos que avaliam os produtos de forma quantitativa e qualitativa, objetivando
quantificar a intensidade dos atributos percebidos. Os consumidores, ou seja, provadores

ndo treinados, geralmente sdo utilizados em testes afetivos (STONES & SIDEL 2004).

As abordagens comumente usadas nas novas metodologias para a caracterizagio
sensorial, assim como as técnicas de perfil do consumidor, baseiam-se em dimensoes
diferentes, podendo ser perfil livre (testes afetivos e método Check-All-That-Apply —
CATA), conforme Ares et al. (2010); e o Perfil Flash, que ¢ uma técnica de analise
sensorial a qual visa apresentar o perfil de um produto, apds amostras serem servidas de
forma simultanea a provadores ndo treinados para que os mesmos criem € mencionem os
seus proprios termos para definir as caracteristicas de um dado produto, segundo Dairou

e Sieffermann (2002).

A metodologia (testes afetivos e método Check-All-That-Apply — CATA) € bastante
eficiente para descrever e discriminar os produtos com simplicidade e rapidez, tendo como
limitagdo o fato de ndo serem medidos as intensidades dos atributos relacionados. Mesmo
assim, ¢ uma alternativa simples para termos uma resposta rdpida da percep¢ao dos
consumidores em relacdo ao produto. Essa metodologia ¢ amplamente utilizada para

descricao de produtos, com técnicas rapidas e simples, quando comparada com as analises
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descritivas convencionais. Constitui um importante instrumento para identificar
caracteristicas que valorizam ou depreciam a aceitagdo global. Neste método, uma lista
de atributos ¢ apresentada aos consumidores, que descrevem a amostra avaliada de forma
qualitativa. Os termos dessa lista podem incluir ndo so atributos sensoriais, como também
escalas hedonicas que serdo relacionadas a emog¢do, a intencdo de compras, ao
posicionamento de produtos ou a qualquer outro aspecto associado as amostras

(MEYNERS; CASTURA, 2014).

2.8 Classificagao Fisica dos graos de café

Os possiveis defeitos do café, segundo Santos e Nantes (2014), sdo representados
em caracteristicas dos grdos e também da bebida. No caso dos graos o conjunto das
variaveis determina o “tipo”, que leva em conta graos danificados e matéria estranha nas
amostras de trezentas gramas submetidas a andlise, e que receberdo nota de 2 a 8, sendo
0 2 o0 menos defeituoso, com até quatro defeitos. O tipo 3 tem até 12 defeitos; o tipo 4 até
26; o tipo 5 até 46; o tipo 6 até 86; o tipo 7 até 160 e, por fim, o tipo 8 até 360 (BRASIL,
2003). A caracterizagdo do tipo do café possibilita a expectativa da qualidade da bebida
pelo comprador, pois tipos menos defeituosos apresentam matéria prima relacionada a
melhor satisfacdo no consumo da bebida. Ainda segundo os autores, para a classificacao
da bebida ¢ utilizada a prova de xicara, na qual provadores previamente treinados avaliam
caracteristicas sensoriais da bebida, com atribuigdo de valores para olfato e pardmetros

ligados ao paladar, no momento da prova.

2.9 Faixas de pontuacgio dos cafés

A andlise sensorial do café permite a atribui¢do de pontos e assim a classificacdo
da bebida. De acordo com a escala de pontos, conforme Oliveira (2022), o café inferior ¢
aquele com pontuacao menor que 60; o café comercial possui entre 60 e 70 pontos; o café
comercial fino estd entre 70 e 80 pontos; e, por fim, o café especial ¢ aquele com
pontuacdo maior que 80. A Figura 6 representa as escalas de pontuacdo segundo a
classificacdo em Teste de Analise Sensorial da Specialty Coffee Association of America

(SCAA), adaptada por Oliveira (2022).
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Figura 5. Piramide de Qualidade da Specialty Coffee Association of America (SCAA), com
pontuacgado para os niveis de qualidade do café. Fonte: OLIVEIRA (2022).

2.10 Composicao quimica do café

Trés compostos quimicos principais estdo relacionados as caracteristicas
sensoriais do café: sdo o acido clorogénico, a cafeina e a trigonelina. O acido clorogénico
(ACQG) produz compostos volateis da classe dos fenolicos, liberados durante o processo
de torra e que sdo importantes para o sabor do café. A cafeina estd diretamente relacionada
a identidade do café, possuindo propriedades estimulantes e responsavel pelo amargor
caracteristico que contribui para a qualidade final da bebida. A trigonelina ¢ uma n-metil
betaina envolvida na formacdo de produtos de degradacdo, podendo serem citados os
pirrois e piridinas, fundamentais para o aroma do café (DEBONA et al., 2020). Para a
analise destas substancias, Alves ef al. (2006), utilizaram cromatografia liquida de alta
eficiéncia, e concluiram que o método foi eficiente e rapido, com tempo total de realizacao
de 35 minutos, tanto para o café ardbica como para o café robusta. A figura 6 apresenta a

composicdo quimica do café.

Tabela 1. Composi¢ao quimica do café.

Parametro Coffea arabica Coffea canephora
Umidade 2,37 1,54
Extrato etéreo 17,02 10,68
Proteina bruta 15,59 17,18
Polifenois 4,16 6,18
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Extrato aquoso 27,15 30,96

Acucares totais 0,71 0,58
Glicose 0,27 0,29
Sacarose 0,37 0,28

Fonte: Fernandes et al. (2003)

2.11 Diferencas entre as bebidas de Coffea ardabica e Cooffea canephora

Além das diferencas caracterizadas na morfologia das plantas das espécies de C.
arabica e C. canephora, no que se refere a composicao quimica da bebida, também ¢
possivel encontrar diferencas importantes entre as duas espécies, no que se refere a
composicdo de trigonelina, sacarose, cafeina e acidos clorogénicos. Nos graos de C.
canephora ha praticamente o dobro de cafeina (2,2 %), em comparagdo ao C. arabica
(1,2 %). Os valores de acidos clorogénicos totais também sao maiores para C. canephora.
Ja no que se refere a sacarose, C. ardbica apresenta duas vezes mais em relacdo ao C.
canephora. A trigonelina também aparece em maior teor no C. arabica (AGNOLETTI et

al., 2019). A tabela 2 apresenta as diferencas entre café arabica e robusta.

Tabela 2. Diferengas de substanicas quimica entre café ardbica (C. ardbica) e café

conilon robusta (C. canephora).

Substancias Café arabica Café Conilon
Trigonelina Maior teor Menor teor
Sacarose Mais doce Mais amargo
Cafeina 1,2% 2,2%
Acidos clorogénicos Menor teor Maior teor

Fonte: Agnoletti et al. (2019).

2.12 Ondas do consumo do café e 0 boom das cafeterias

O termo “ondas do café” foi criado em 2002 por um barista chamado Trish Skeie,
buscando descrever o comportamento de consumidores que geram ondas de consumo da
bebida, segundo Boaventura et al. (2016). Os autores caracterizam a primeira onda como
sendo expressa pela baixa qualidade do café, resultante de um aumento rapido do
consumo, impulsionando a distribui¢ao do produto de forma volumosa e sem controle
adequado de qualidade. A segunda onda tem como principal caracteristica a presenca de
cafés de alta qualidade, com aberturas de cafeterias voltadas para a venda de cafés
especiais e no consumo residencial de cafés em capsula. Sobre a terceira onda, a principal
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caracteristica € a equiparagao do café a produtos requintados, de natureza artesanal, como,
por exemplo, comparar a complexidade do mercado de vinhos ao mercado do cafg,
segundo Boaventura et al. (2016).

Acompanhando a segunda onda do café, com o surgimento de cafeterias
preparadas para a venda de cafés especiais, um outro termo foi gerado para o momento,
que foi o conhecido “boom das cafeterias”, ocasido em que o aumento da demanda por

uma experiéncia cultural com o café tomou corpo com a venda dos cafés gourmet. O

marco temporal da segunda onda se deu entre os anos 1960 e os anos 1990. A partir dos
anos 2000, surge a terceira onda, cuja principal caracteristica ¢ o boom de cafeterias
especializadas em oferecer cafés selecionados, com graos rastreados desde a produgdo até
o consumidor, ¢ com técnicas refinadas de preparo. (ANDRADE, et al, 2015;
BOAVENTURA et al., 2016)

2.14 Insercao do café na gastronomia
Para discorrer sobre o café na gastronomia, ¢ importante estabelecer marcos

consensuais sobre o que se entende como gastronomia. Para Ferro (2017, p. 27):

A gastronomia ¢ o desejo da expressdo humana em sua
individualidade perante as éticas dos gostos das cozinhas
em que esta inserido socialmente. Ela ¢ a busca insaciavel
pela inovagdo destes gostos, consequentemente das
técnicas culindrias, da comensalidade e da visdo sobre o
que ¢ comida. Ela comporta um sentido amplo, e se
relaciona a arte e a apreciagdo estética. Ela ndo pretende
ser ciéncia, pois ndo se adaptaria a geometrizagdo. A
gastronomia, quando em busca da tangibilidade utiliza a
cozinha para se aproximar mais da pratica da arte do que
da ciéncia, pois, para ela, o que importa € a estética

proporcionada pelo objeto de arte, a comida.

Considerando as origens histéricas do conceito de gastronomia, Bueno (2016),
discorre sobre a Franga como sendo o berco da cozinha sofisticada, acessivel para o
publico geral, resultado da incorporagao dos cozinheiros que trabalhavam para a nobreza
€ que ndo seguiram seus empregadores, por ocasido do exilio decorrente da Revolugao
Francesa. Estes cozinheiros ou Chefs passaram a trabalhar em estabelecimentos
comerciais como restaurantes e cafés, os quais se multiplicaram na primeira metade do

século XIX.
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Segundo Habermas (1984), as cafeterias catalisaram o fortalecimento da dimensao
publica da burguesia, tendo como caracteristicas a pratica do didlogo e do debate racional,
com valoriza¢do da ciéncia moderna e da contestagdo de regimes totalitarios. Neste

ambiente cultural, a gastronomia se desenvolveu de forma expressiva.

A inser¢do do café na gastronomia possui varios sentidos e diversos significados

e sua importancia na vida das pessoas e nos relacionamentos ¢ de vital importancia nos

comportamentos sociais. As diferentes formas de consumo e rituais sdo bastante
expressivas na sociedade moderna. Os significados da bebida café no mundo estao
implicados com o desenvolvimento dessa bebida no cotidiano das pessoas, dos diferentes
paises consumidores, pois a arte de consumir café, seus lugares, motivagdes, como gostos
e prazer, o comércio, a casa ou até mesmo uma cafeteria, se diferencia muito e cada lugar
assume um papel fundamental na importancia da bebida, considerando a diferenga de
rituais por questdes culturais e geograficas (SULIS; SULIS, 2018). No cendrio do Brasil,
historicamente os consumidores se acostumaram a bebida na forma de blend, com misto
de Coffea canephora e Coffea arabica, cuja caracteristica da bebida pura apresenta corpo

elevado e amargor, além da pratica de consumo do café adogado (ILLY; VIANI; 2005).

No Brasil, que ¢ um pais onde se produz e se consome muito café, segundo a ABIC
(2023), uma das caracteristicas mais importantes no consumo ¢ o ambiente interno. O
consumo dentro dos lares das pessoas ¢ comum, com preparo em cafeteira e posterior
adicdo de agucar, adogante ou puro, para consumo segundo gosto pessoal de cada
consumidor. Mas essa forma de consumir café¢ tem se modificado e recentemente o
consumo em cafeterias e ambientes publicos, com produto de alta qualidade, tem
promovido interagcdes no ambiente social e estimulado cada vez mais o consumo de café
em diferentes modos. Assim, o desenvolvimento de um mercado avido por cafés
especiais, sobretudo a partir do boom das cafeterias (BOAVENTURA et al., 2016), abriu
portas para o setor de servigos no turismo gastrondmico associado ao café, exigindo

profissionais especializados no preparo da bebida.

O barista, em uma equipe de gastronomia, ¢ aquele colaborador especializado na
preparacao de bebidas a base de café, considerando sempre as técnicas inerentes ao
produto e as preferéncias do cliente. Para isso, o barista precisa ter a capacidade de
compreender as caracteristicas do café para servir as bebidas com profundidade,
propiciando uma experiéncia gastrondmica no consumidor. Ao propiciar a satisfacdo do

cliente, o barista coopera com o sucesso da cafeteria. Bebidas preparadas por tais
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profissionais possuem valor agregado e ajudam conquistar clientes e impulsionam o

crescimento do empreendimento. (PREHANTO et al., 2021).

Turismo gastronomico e cidades criativas

Segundo cléssico ensaio de Long (1998), o turismo culindrio € sujeito, meio,
veiculo e destino para o turismo. Trata-se de oportunidade para as pessoas

experimentarem novas culturas e formas de viver.

A Organizagdo das Nagdes Unidas para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura

(UNESCO), ¢ uma institui¢do fundada em 1945, no periodo imediato apds a segunda

guerra mundial, tendo como base a cultura da paz entre os paises membros. Trata-se de
uma agéncia que visa a promog¢ao da educagdo, da ciéncia, da cultura e da comunicagdo,
com o objetivo maior de propagar a paz ¢ a igualdade entre os povos. A UNESCO
apresenta um documento voltado ao estabelecimento de Redes de Cidades Criativas entre
os paises membros (UNESCO, 2022), com o intuito de promover modelos de
desenvolvimento em areas tematicas. Dentre estas, destacam-se as Cidades Criativas em

Gastronomia.

Em artigo de revisdo sistematica de literatura, a economia criativa € avaliada por
Moreira, Lavandoski e Fraga (2024), tratando o tema do turismo sustentavel como
conectado ao 11° Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU, referente ao
tema das cidades e comunidades sustentaveis (NACOES UNIDAS, 2015). Os autores
reforgam a tese de que pesquisas relacionadas a Rede de Cidades Criativas da UNESCO
(RCCU), tendo a gastronomia e os destinos turisticos como objeto, impactam

positivamente as acdes para a sustentabilidade.

Pesquisas relacionadas ao turismo e gastronomia comumente sdo desenvolvidas
juntas, em um dominio interdisciplinar. Neste sentido, Minasse et al. (2022), salientam
que as pesquisas entre estes dois campos sdo recentes € demandam inovagdes
metodologicas e superacao de desafios tedricos para poderem avancar. Os autores
ressaltam ainda a vasta drea do conhecimento a ser explorada e com possibilidades de
muitas publicagdes espacializadas sobre o tema, 2 medida em que os grupos de pesquisa

se fortalecam e contribuam com suas experiéncias.

Ferro e Rejowski (2022) avaliaram a dimensdo de campo do conhecimento na
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pesquisa cientifica na area de Gastronomia, ressaltando que a gastronomia € um campo
proprio, embora ainda esteja em processo inicial de construgdo e receba contribuigdes

importantes de outros campos, sendo o turismo a area predominante nesta interface.

Em seu trabalho sobre cultura, gastronomia e turismo, na regido de Quarta
Colonia, no estado do Rio Grande do Sul, Manfio (2020) destaca a importancia da
gastronomia no turismo local, com reflexos em festividades e na rede hoteleira e de
circuito gastrondmico, associados aos pratos tipicos trazidos por colonizadores italianos

e alemaes, transformados em forte apelo turistico na regiao.

2.15 O café como ingrediente em receitas em geral

O café como bebida ¢ um ingrediente passivel de multiplos tipos de preparo. A
forma mais tradicional ¢ o café¢ preparado de moado coado quente. A bebida pode ser
apreciada pura ou misturada com outros ingredientes, alcodlicos e ndo alcodlicos. Além
do café preparado quente e consumido logo apds o preparo ou resfriado para consumo,

até o ponto “gelado” de temperatura, existe ainda o café “cold brew”. O cold brew é uma

bebida de café preparada a partir do p6 de café, tendo dgua gelada adicionada por periodo
maior do que o habitual para o preparo com dgua quente. Este preparo com agua gelada
em periodo longo permite retengdo de aromas e sabores, de forma diferente ao café obtido

por agua quente (GIRARDI, 2023).

Nascimento ef al. (2016) realizaram pesquisa para revisitar receitas a base de café
como ingrediente principal, testando um prato do século XIX (chocolat a la creme), em
sua formulagdo original; e outro atual (cupcake). Os autores analisaram as modificacdes

de receitas estrangeiras a partir de gostos dos preparadores culinarios no Brasil.

Neste texto, objetivou-se realizar a fundamentagdo tedrica com o preparo de
drinks ou coquetéis, com ou sem alcool, a partir da bebida café preparada com agua

quente.

Os textos académicos com receitas de drinks de café sdao escassos na literatura. No
segmento de bebidas, varias receitas tendo o café como ingrediente estrela tem sido
desenvolvidas ao longo das ondas do café. Como exemplos dessas iniciativas, citam-se
os coquetéis apresentados por Oliveira (2021), para ilustrar as possibilidades de preparo,

apresentados no tabela 3.
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Tabela 3. Exemplos de coquetéis tendo o café como ingrediente estrela.

Coquetel Autor
Expresso Martini Dick Bradsell (1983)
Irish Coffee Joe Sheridan (1940)

Coffe old fashioned Nao informado

Coffee tonic Nao informado

Caipirinha de café Nao informado

Fonte: Oliveira (2021)

2.16 Definicao de café segundo a legislacio e parametros sensoriais

Segundo a Secretaria de Defesa Agropecuaria, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2022), o “padrao oficial de classificacdo do café
torrado, considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo
de apresentacdo e a marcacdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificagdo do

produto” sdo apresentados no Anexo III da supracitada norma, apresentado no tabela 4.

Tabela 4. Caracteristicas sensoriais do café torrado, conforme Portaria da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (SDA), n. 570 de nove de maio de 2022.

Atributos Tipo Unico Fora de Tipo

Fragrancia do p6 Regular a excelente Desagradavel, inaceitavel,

repugnante, estranho ao produto

Aroma da bebida Regular a excelente Desagradavel, inaceitavel,

repugnante, estranho ao produto

Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda

Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo

Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao
produto

Adstringéncia Intensa a nula Repugnante

Corpo Leve a moderadamente Incipiente

encorpado

Percepcao Moderado a intenso Excessiva percepcao, com realce

dos defeitos dos graos mofados, sujos e
terrosos
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Sabor residual Regular a excelente Desagradavel, excessivo sabor

fenicado e sujo

Qualidade global Regular a excelente e nota de Abaixo de 4,5 pontos
Qualidade Global igual ou maior
que 4,5 pontos
Fonte: Brasil (2022).

Apontamentos historicos sobre a cachaca

Nao existe uma unanimidade quanto a origem da cachaga, mesmo sendo bastante
documentada quanto a sua origem (cana de acucar) tendo a sua formagdo inicial das
escumas originadas durante o processamento da produ¢do do agicar. Mesmo fazendo
parte do cotidiano do brasileiro, como o futebol ¢ o café, ha poucas certezas sobre a
origem da cachaga, sobretudo quanto a origem, at¢ mesmo os documentos mais antigos
sobre o tema deixa claro a lacuna sobre o surgimento do termo cachaga. Muitos autores
descrevem o termo cachaga e sua origem como achismos, outros preferem se basear em
evidéncias histdricas, alguns autores citam locais ou épocas, mas a verdade ¢ que ndo
existem registros historicos ou épocas que possam precisar a sua origem, sendo consenso
que sua producdo se iniciou ainda no periodo colonial, a partir do século XVI.

(CAVALCANTE, 2011; BRAGA e KYIOTANI, 2015)

No aspecto da producdo da cachaga, o produto pode ser industrial ou artesanal.
Quando se produz cachaca em alambiques, em pequenos volumes e com predominio de
processos manuais, com material de cobre, tem-se a fabricag@o artesanal, tipica de regides

tradicionais e com predominio de trabaho familiar (ANDRADE et. al. 2018). Ja a cachaca

industrial se caracteriza pela estrutura de ago inox com possibilidade de producao de

volumes maiores para venda em atacado (BRAGA e KYIOTANI, 2015).

O desenvolvimento dos engenhos ao longo do periodo colonial, juntamente com
a extracao do pau brasil, parece ter criado as condigdes para o desenvolvimento da

cachaga como alternativa ao rum importado da Europa. (CAVALCANTE, 2011).

Definicao de cachaca segundo a legislacao
Cachaga ¢ a denominagao tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no
Brasil, de acordo com a legislagdo federal, que contém teor alcodlico de 38% a 48% em

volume a 20°C, obtido pela destilagdo do mosto fermentado do caldo de cana de acucar
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com caracteristicas organolépticas peculiares (BRASIL, 2018), podendo ser adicionada
de acucares, até 6 gramas por litro. A Portaria Mapa n° 539, de 26 de dezembro de 2022
dispde sobre os Padrdes de identidade e Qualidade da aguardente de cana e da cachaga.

A Figura 6 representa o fluxograma de fabricagdo da cachaca.
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Fermentagdo
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-
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Destilagdo
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-
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Filtragdo
Rotulagem

Expedicdo
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Figura 6. Fluxograma de fabricacdo da cachaga. Fonte: Vilela (2005).

Uso da cachaca como ingrediente em coquetéis
Coquetéis alcodlicos sdo preparados normalmente tendo o gim e a vodka como
ingredientes. O setor de bebidas no Brasil vem investindo em formulacdes a base de

cachaca, em um movimento de valorizagao do produto nacional. Segundo a Bartender
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European School, a habilidade em misturar coquetéis e outras bebidas constitui um campo
denominado Mixologia, diferenciando-se da arte em produzir e servir bebidas em
contextos sociais, tipicas dos bartenders. O mixologista produz novos drinks com base
em estudos e técnicas proprias da mixologia e o bartender ¢ especialista no preparo destes

e nas diferentes formas de servir (EUROPEAN BARTENDER SCHOOL, 2025).

A legislacdo brasileira, no Decreto n° 12.709 de 31 de outubro de 2025 (BRASIL,
2025), prevé que “bebida alcodlica por mistura - aquela obtida pela mistura de uma
bebida alcodlica com outra bebida alcoodlica, com uma bebida nao alcoodlica ou com

outros ingredientes, ” ¢ aquela considerada comercialmente como drink ou coquetel.

23



3 JUSTIFICATIVA

O Caf¢é Fazendinha Km 47 ¢ produzido no Municipio de Seropédica, na Baixada
Fluminense: O cafezal estd em localidade onde ¢ frequente a ocorréncia de altas
temperaturas, sendo o solo arenoso e com presenca de argila. Nestas condigdes, a

variedade Conilon ¢ a que melhor se adapta as condi¢des edafoclimaticas locais.

A realizacdo de trabalhos aplicados a gastronomia pode contribuir na oferta de
produtos a base da bebida de café para o mercado local, contribuindo também na
formagdo de vinculos com outras regides produtoras da variedade Conilon, como o

Espirito Santo, a Bahia e Rondoénia.

O municipio de Seropédica possui alambique, com producdo de cachaca
reconhecida no mercado, tanto pela qualidade do produto como pelo tempo de existéncia

do estabelecimento (SEROPEDICAONLINE, 2022).

A preparacdo de bebidas de café associadas a variedades de cachaga se justifica
pela importancia de valorizagdo destes dois produtos reconhecidamente representantes da
cultura nacional e potenciais produtos comerciais a serem explorados de forma

consorciada no municipio.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo geral
Explorar a aplicabilidade do Coffea canephora, cultivado em manejo organico, na

coquetelaria.

4.2 Objetivos especificos
e Compreender aspectos relevantes da cadeia produtiva do café, no que tange ao
contexto do campo a mesa, utilizando o Café Fazendinha Km 47 em neste estudo;
e Desenvolver coquetéis contemplando o café organico estudado em suas
formulagdes;
e Efetuar a andlise sensorial de coquetéis tendo o café organico enquanto
ingrediente principal, bem como da bebida café;

e Produzir contetido para um e-book sobre os produtos de coquetelaria desenvolvidos.
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5 METODOLOGIA

5.1 Caracterizacio da pesquisa

A pesquisa sobre a percepcao de consumidores de café constante deste projeto ¢
de natureza qualitativa. Esta modalidade de pesquisa tem natureza social e empirica, cujo
objetivo ¢ a tipifica¢do da variedade de representacdes das pessoas (BAUER; GASKELL,
2008). Neste caso se pretende obter representagdes a respeito do preparo da bebida café.
Segundo Minayo (2014), a pesquisa qualitativa detém-se no nivel de realidade que ndo
pode ser quantificado, isto ¢, ¢ um método que opera com uma gama de significados, de

motivagdes, aspiracdes, crengas, valores e atitudes.

5.2 Obtenc¢ao do café

O café utilizado neste experimento foi cedido pela Fazendinha Agroecologica Km
47, que ¢ uma iniciativa de pesquisadores da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, através dos Centros Nacionais
de Pesquisa de Agrobiologia e, e da Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Estado do Rio

de Janeiro (Pesagro), através da Estacdo Experimental de Seropédica.

O marco inaugural da Fazendinha Agroecologica se deu com a criagdo do Sistema
Integrado de Produgao Agroecologica (SIPA), no ano 1993. As atividades da Fazendinha
se concentram em uma area inicial de 60 hectares no municipio de Seropédica (RJ). Hoje
a Fazendinha tem aproximadamente 70 hectares de area total. O clima da regido € quente
e imido, com temperaturas amenas no inverno. Os solos sdo do tipo argissolo vermelho-
amarelo e Planossolo, ambos de baixa fertilidade quimica, em terreno de relevo ondulado

(ALMEIDA, 2003). Dentre os principais objetivos do SIPA destacam-se:

“Alcangar maxima reciclagem de nutrientes;
integrar atividades de produgdo animal e vegetal;
alcangar auto-suficiéncia em nitrogénio, através da
rotacdo e da diversificagdo de culturas, visando a
reciclagem e fixa¢ao de N2; minimizar as perdas de
nutrientes por percolagdo e erosdo; importar

nutrientes apenas quando necessario para

balancear as perdas inevitaveis; manter o

equilibrio nutricional das plantas evitando
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situagdes de estresse, de modo que seus
mecanismos de defesa nido sejam alterados e
possam manifestar-se plenamente; manter as
populagdes de fitoparasitos e ervas expontineas
em niveis toleraveis sem o emprego de técnicas
que representem impactos negativos de natureza
eco-toxicologica; intensificar a implantacdo de
estandes agroflorestais; estabelecer praticas
alternativas de manejo de bovinos de leite e de
aves poedeiras; monitorar cientificamente o0s
diversos componentes do SIPA (ALMEIDA,
2003).”

5.3 Manejo do Café Fazendinha Km 47
O cafezal da Fazendinha Agroecologica do Km 47 esta localizado na Gleba de
numero 17 (Figura 7), com espaco de dois metros entre plantas e 3,5 metros entre linhas.

Trata-se de um cafezal arborizado com gliricideas, formando um microclima diferenciado

na lavoura.

Figura 7. Gleba de numero 17, onde esta localizado o cafezal de C. caneora da
Fazendinha Agroecologica do Km 47. Seropédica (RJ). Fonte: Autor (2024).

5.4 Elaboracio de coquetéis tendo o café como ingrediente estrela

Neste estudo optou-se pela associagdo do Café Fazendinha em drinks de cachaca
produzida no municipio de Seropédica (RJ), bem como versdes sem dalcool dessas
formulacdes. As etapas experimentais foram realizadas no Departamento de Alimentos e
Bebidas (A&B) do Hotel Escola, do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas
(ICSA/UFRRJ).
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Foram feitos coquetéis alcodlicos (tendo cachagas produzidas em Seropédica
como base alcodlica) com o café¢ “Fazendinha”, seguindo protocolos adaptados de
Riccetto (2011). A proposta de empregar a cachaca produzida em Seropédica como base
alcodlica envolve a ideia de ressaltar dois importantes produtos nacionais, dos pontos de
vista historico, mercadoldgico e cultural, ou seja, a bebida destilada em questdo, e o café.
Os testes serao conduzidos com formulagdes incluindo o actcar refinado ¢ versdes com

edulcorante artificial (adogante).

Como fornecedor, foi escolhido o Alambique Barbinotto, situado também em
Seropédica. O Alambique Barbinotto (Figura 8) localizado na avenida Recife, 74, bairro
Incra, Seropédica (RJ), Brasil, CEP 23890-000, oferece uma grande diversidade de
cachacas e licores de altissima qualidade, fazendo uma interagdo com o agroturismo, o
associativismo com os produtores rurais locais, artesdos e a comunidade universitaria. O
espaco ainda possui um restaurante onde sdo servidas diversas comidas tipicas regionais.
A cachaca escolhida foi a cachaga pura de alta qualidade, chamada deprateada, no
processo de producdo da cana de agucar, as mudas sdo selecionadas, passando para
posterior preparo do solo. Apds aplicacdo de calcario e adubos, ¢ feita a aracdo e a
gradagem, permitindo que o solo esteja pronto para o plantio, surgindo plantas de alta

qualidade.

St

I

Figura 6. Alambique Barbinotto, em Seropédica (RJ).

Fonte:https://www.seropedicaonline.com/turismo/alambique-barbinotto-de-

seropedica-fabrica-uma-das-melhores-cachacas-do-brasil-video-de-turismo/s.a

Os testes com os coquetéis foram desenvolvidos no Departamento de Alimentos e

Bebidas (A&B) do Hotel Escola, do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas
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(ICSA/UFRRIJ), tendo sido elaboradas fichas técnicas de preparacdo culinaria, e a
conseguinte realizagdo da andlise sensorial desses drinks. Para o recrutamento dos
julgadores que participaram do painel sensorial, foram contatados, por midias sociais e
divulgacdo local, docentes, discentes e técnicos do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas

(ICSA) da UFRRIJ, todos maiores de 18 anos de idade.

Para o preparo dos drinks de café, foram utilizados a proporcao de 35g de p6 de
café para 500 mL de 4gua filtrada, aquecida a 96-98°C, em coador de pano, acrescentando
25 mL de cachaga, bem como outros ingredientes, conforme relagdo de coquetéis

apresentada na tabela 5:

Tabela 5. Relacdo de coquetéis e respectivos ingredientes dos coquetéis com o café Fazendinha

Km 47.

Coquetéis Ingredientes

Coquetel 1  Café, limdo, cachaga, agucar e 4gua com gas.

Coquetel 2 Café, limdo, agucar e 4gua com gas.

Coquetel 3 Café, agua com gas, cachacga, laranja pera e aglicar mascavo.

Coquetel 4  Café, creme de leite, leite condensado, canela em pd, agua com gés.

Coquetel 5 Café, creme de leite, leite condensado, canela em pd, agua com gas e

cachaca.

Coquetel 6 Café, calda, meio limao, agicar mascavo ou adogante e gelo.

Coquetel 7 Café, Sorvete, cachaca, leite condensado e creme de leite.

Coquetel 8  Café, Sorvete, leite condensado e creme de leite.

Coquetel 9 Café, Leite condensado, creme de leite, 4gua tonica, gelo e canela em po.

Coquetel 10 Café, Leite condensado, creme de leite, cachaca, dgua tonica, gelo e

canela em po.

Coquetel 11 P¢ de café e Agua

Fonte: O autor (2026).

5.5 Analise sensorial

Foram realizados testes afetivos de aceitacdo, de intencdo de compra e de
impressdo global, tendo como provadores discentes, técnicos e docentes do Departamento
de Alimentos e Bebidas, do Hotel Escola, do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas

(ICSA), da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, todos voluntarios e maiores de
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18 anos de idade, e contatados por divulgagdo publica da pesquisa em midias digitais.
Além disso, também foi aplicada a metodologia (testes afetivos e método Check-All-That-
Apply — CATA). Para formalizar sua participacdo na presente pesquisa, todos os
respondentes concordaram com um termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE),
que encontra- se no Apéndice I, segundo a Resolucao 466, de 12 de dezembro de 2012
do Conselho Nacional de Satude (CNS), do Ministério da Saude (BRASIL, 2012), que
“incorpora, sob a otica do individuo e das coletividades, referenciais da bioética, tais
como autonomia, ndo maleficéncia, beneficéncia, justica e equidade, dentre outros, e visa
a assegurar os direitos e deveres que dizem respeito aos participantes da pesquisa, a
comunidade cientifica e ao Estado”.

Para a realizacdo da andlise sensorial, ou seja, uma pesquisa com seres humanos,
o projeto foi submetido a0 Comité de Etica de Etica (CEP) através da Plataforma Brasil,
também do Conselho Nacional de Saude e autorizado com o Parecer niimero 7.894.685,
de 09 de outubro de 2025. As fichas empregadas nessa etapa da pesquisa encontram-se
no apéndice 1.

Dois conjuntos de testes foram realizados: degustacao de bebida café e degustacao

de coquetéis de café, com e sem cachaga.

5.5.1 Teste de aceitacao
O teste de aceitacdo foi realizado no Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B)
do Hotel Escola, do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas (ICSA/UFRRJ). Dois testes

foram realizados: degustacdo de bebida de café e degustacao de drink de café e cachaga.

As amostras foram preparadas na proporcao de 35 g de p6 de café para 500 mL de
agua potavel. A bebida foi preparada em uma cafeteira elétrica, coado em papel filtro n°
102, cuidando-se para servir a bebida em temperatura entre 60°C e 70°C (ISSO, 2007).
As amostras foram servidas de forma monddica aos consumidores, dispostas em tacas
para coquetéis. Junto a cada amostra servida, o consumidor recebeu um copo de dgua em

temperatura ambiente para enxaguar a boca entre as avaliacdes.

Um total de 19 consumidores participou preenchendo e autorizando o uso dos
dados em Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Apos, recebeu uma ficha
resposta, na qual cada consumidor marcou o seu julgamento em relagdo a aceitagdo do
café, segundo metodologia adaptada de Silva et al. (2005). A ficha teve escala hedonica
de 9 pontos, sendo 1 representando pela impressao “desgostei extremamente” e 9 “gostei

extremamente”. O mesmo procedimento foi adotado para o teste dos coquetéis de café e
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cachaca.

5.5.1Teste de intenciio de compra

O preenchimento das fichas foi realizado em local previamente preparado. O
provador nao-treinado foi orientado a preencher a escala condizente com a sua avaliagao
sobre cada amostra da bebida. Para evitar interferéncias de terceiros, as escalas foram
preenchidas pelo provador em momento individual, sem contato ou conversa com outras
pessoas, segundo o protocolo do formulario do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et al.,
2008). As respostas foram tabuladas e foi aplicada estatistica descritiva, com média e
desvio padrao. Toda a etapa do Teste de Aceitagdo foi realizada conforme modelo

adaptado de Silva et al. (2018).

5.5.2 Teste de impressao global
E um teste afetivo produzido com apresentacio de escala hedonica de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), cujo resultado ¢ a média dos valores atribuidos pelos
provadores na escala hedonica. Considera-se que o teste de impressao global ¢ um bom
indicador para expressar a experiéncia sensorial dos consumidores. Notas iguais ou

superiores a 7,0 sdo consensuadas como satisfatorias para os produtos avaliados.

5.5.3 Metodologia Check-All-That-Apply — CATA

Os atributos sensoriais foram agrupados e aplicados pelo método (testes afetivos
e método Check-All-That-Apply — CATA), a partir de uma lista de descritores construida
para a avaliagdo dos coquetéis pelos provadores. As variaveis consideradas foram
aparéncia, aroma, sabor e consisténcia. Entretanto, dentro destas varidveis existem
caracteristicas proprias para cada coquetel. Por exemplo, s6 foi incluido o descritor
“citrico” para os coquetéis contendo laranja ou limao (MEYNERS; CASTURA, 2014;
CASTURA et al. 2016).

5.6 Elaboracao de conteudo para e-book com resultados da pesquisa

Os coquetéis que obtiveram média igual ou superior a cinco no teste de impressao
global, foram selecionados para compor o conteido de um e-book com os resultados de
pesquisas realizadas pelo Grupo de Pesquisa, junto ao Departamento de Alimentos e
Bebidas (A&B) do Hotel Escola, do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas
(ICSA/UFRRJ).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Coquetel 1 — Café, limao, cachaca, aclicar ou adocante e 4gua com gas.

O teste de aceitacao para o coquetel 1 obteve nota 6,37 para aparéncia; 8,21 para

aroma; 7,26 para sabor e 7,68 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 7,42.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 9.

42,10

. Provavelmente ndo compraria . Talvez compraria, talvez ndo compraria

Provavelmente compraria . Certamente compraria

Figura 9. Resultado do teste de intencao de compra, em porcentagem, realizado para o
coquetel 1, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).

O teste CATA apresentou os dados apresentados no Tabela 6.
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Tabela 6. Resultado do teste CATA para o coquetel 1, realizado com 19 avaliadores em
08/10/2025. Seropédica (RJ).

Aparéncia n %
Mate (cha) 8 42,10
Turva 8 42,10
Caramelo 9 47,37
Chocolate 1 5,26
Aroma n %
Citrico 18 94,73
Café 8 42,10
Fresco 15 78,94
Tostado 0 0
Alcoolico 3 15,79
Caramelo 3 15,79
Sabor n %
Citrico 15 78,94
Adstringente (cica) 2 10,52
Adocicado 17 89,47
Acido 4 21,05
Alcodlico 2 10,52
Consisténcia n %
Lisa 7 36,84
Liquida 17 89,47
Sem residuo 5 26,31

Fonte: O autor (2026).

Quanto aos comentarios livres feitos pelos avaliadores em relacao ao Coquetel 1,

os mesmos foram sistematizados na Tabela 7, a seguir:
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Tabela 7. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial pelo método check-all-that-apply.

Julgadores Comentarios e/ou sugestdes
3 Presenga de residuos no fundo do copo
7 Sabor gaseificado
8 Sabor citrico, remetendo ao suco de laranja

Presenca de micro residuos

9 Leve sabor de mate “ao final”

12 Aroma de laranja, lembrando bolo
Gosto de laranja predominante

Presenga de residuos

13 Aparéncia com fundo esverdeado
Aroma sutil de café
Aroma de tangerina
Um pouco gaseificado
Sabor de chocolate
Sabor de café

Fanta laranja

19 Levemente acido

Presenga de residuos

Fonte: O autor (2026).

Em relacao aos testes afetivos, os comentarios livres feitos pelos avaliadores estao

na Tabela 8:
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Tabela 8. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial através de testes afetivos do
coquetel 1.

Julgadores Comentarios e/ou sugestoes
3 “Gostei do sabor natural, talvez acompanhado de aperitivo ficaria melhor™!
5 “Gostei bastante, muito refrescante, 6timo para um dia quente”,
7 “Oxidacdo do suco, afetando o sabor”!
9 “Gostaria de sentir mais o alcool € um pouco menos de agticar’!
10 “Sem gosto de élcool, leve gosto de café™!
11 “Bom, achei interessante, porém ndo senti o gosto do alcool, e seria uma coisa

que eu gosto .”!

99]

12 “Achei bom, ndo sou chegada em drinks (sic), mas gostei ¢ achei interessante

13 “O coquetel surpreende pelo sabor citrico, levemente adocicado, e no fundo,

café sem nenhum gosto de cachaga.”

16 “Servir em um copo com gelo™!
17 “Colocaria gelo e mais café”!
18 “O drink tem uma textura muito liquida, e d4 para sentir bem o café e o citrico,

que parece laranja. Em um cardapio, me causaria muita curiosidade, é de fato

uma explosio de sabores™!

19 “Talvez se aumentasse a quantidade de alcool, sabor citrico mais acentuado do

que café e cachaga™

I Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

6. 2 Coquetel 2 - café com sorvete e chocolate sem cachaca

O teste de aceitagdo para o coquetel 2 obteve nota 6,32 para aparéncia; 7,0 para
aroma; 6,05 para sabor e 7,16 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 6,06.

O teste de intengdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 10.
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. Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 10. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel
2, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).

Tabela 9. Resultado do teste CATA para o coquetel 2, realizado com 19 avaliadores em
08/10/2025. Seropédica (RJ).

Aparéncia n %

Mate (cha) 12 63,16%
Turva 9 47,37%
Caramelo 7 36,84%
Aroma n %

Citrico 13 68,42%
Café 15 78,95%
Fresco 7 36,84%
Tostado 3 15,79%
Alcoolico 11 57,89%
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Limao 5 26,32%

Sabor n %
Adocante 3 15,79%
Adocicado 14 73,68%
Acido 8 42,11%
Consisténcia n %

Lisa 5 26,32%
Liquida 18 94,74%
Sem residuo 0 0,0%

Fonte: O autor (2026).

Tabela 10. Comentarios do painel sensorial na andlise sensorial pelo método check-all-that-
apply (CATA) do coquetel 2.

Julgadores Comentarios

2 Aparéncia apresentando sedimentos
Aroma de laranja

Sabor de laranja

Consisténcia apresentando residuos

3 Sabor de caramelo “ao final”

4 Café bastante presente
Café com gosto de torrado

Consisténcia apresentando residuos de café e limao

5 Levemente acido

Consisténcia apresentando residuos

6 Presenca de retrogosto

14 Aroma de laranja
Sabor alcodlico
Sabor gaseificado

Sabor de laranja
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15 Aroma um pouco alcodlico
16 Sabor com alcool acentuado
17 Cor de caldo de cana

Aroma sutil de limao
Gaseificacao

Sabor predominante de alcool

Fonte: O autor (2026).

Tabela 11. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial através de testes afetivos do

coquetel 2.
Julgadores Comentarios

3 “Ficou um sabor estranho pds bebida™

4 “Combina com um ambiente familiar, mas ndo em uma festa”!

11 “Gosto acido, sabor marcante do limao, acho que se estivesse mais fraco o
limao estaria melhor™!

12 “O sabor da cachaca esteve mais acentuado, permanecendo por mais tempo no
paladar™

14 “Mais gelo e mais alcool”!

15 “Acho ele gelado bem gostoso, me lembra Amarula™

16 “O coquetel tem um aroma agradavel, boa consisténcia, mas o sabor 4cido
forte e gosto de cachaga muito presente, ndo me agradou muito”!

18 “Sabor muito citrico, o sabor do café muito fraco (sic)”!

! Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

6.3 Coquetel 3 — Café, agua com gas, cachaca, laranja pera e acucar mascavo.

O teste de aceitacdo para o coquetel 3 obteve nota 6,79 para aparéncia; 7,42 para

aroma; 7,05 para sabor e 6,89 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 6,63.

O teste de intengdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 13.
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@ Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 7. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel 3,
com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O Autor (2026).

Tabela 12. Resultado do teste CATA para o coquetel 3, realizado com 19 avaliadores em
08/10/2025. Seropédica (RJ).

Aparéncia n %

Mate (cha) 10 52,63%
Turva 8 42.11%
Caramelo 7 36,84%
Aroma n %

Citrico 16 84,21%
Café 10 52,63%
Fresco 9 47.37%
Herbal 6 31,58%
Frutado 7 36,84%
Sabor n %

Limao 17 89,47%
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Frutado 4 21,05%

Café 9 47,37%
Adstringente (cica) 6 31,58%
Adocicado 6 31,58%
Acido 10 52,63%
Azedo 6 31,58%
Consisténcia n %

Lisa 8 42,11%
Liquida 14 73,68%

Fonte: O autor (2026).

Tabela 13. Comentérios do painel sensorial na anélise sensorial pelo método check-all-that- apply

(CATA) do coquetel 3.

Julgadores Comentarios
7 “Aroma alcodlico™.!
10 “Gosto citrico mais intenso que do café”.!
13 “Sabor de 4lcool bem proeminente”.!

9 |

“Sabor de limdo bem proeminente”.

14 “Aroma discreto de café”.!
“Lembrando Caipirinha”.!
15 “Gosto de Caipirinha, porém menos alcodlico”.!
18 “Sabor gaseificado”.!
19 “Sabor alcoolico™.!

'Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

Tabela 14. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial através de testes afetivos do
coquetel 3.

Julgadores Comentarios

9 1

7 “Me lembra uma Caipirinha! Uma delicia, super diferente e refrescante”.
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8 “O gosto lembra Caipirinha, portanto, mais resenha”.!

11 “Mais gelo”.!
12 “O gosto do limio estd mais presente que o café”.!
13 “O coquetel tem um sabor frutado e citrico, muito agradavel, sem gosto de

cachaga, aroma muito agradavel”.!

14 “Muito gostoso™.!

15 “Faltou o gosto do café”.!

16 “Gosto de limao delicioso, porém sem muito gosto de café”.!
18 “Me lembrou Caipirinha, ¢ ndo senti gosto do café”.!

19 “Ingredientes moderadamente balanceados”.!

I Da forma como foi escrito

Fonte: O autor (2026).

6. 4 Coquetel 4 — Café com canela, creme de leite, leite condensado, po de canela,

agua com gas e cachaca.

O teste de aceitacdo para o coquetel 4 obteve nota 7,42 para aparéncia; 6,95 para

aroma; 6,11 para sabor e 7,53 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 6,32.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 14.

. Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo comprariz
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 8. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel 4,

com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).
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Tabela 15. Resultado do teste CATA para o coquetel 4, realizado com 19 avaliadores em

08/10/2025. Seropédica (RJ).

Aparéncia n %
Mate (cha) 6 31,58%
Turva 1 5,26%
Caramelo 12 63,16%
Aroma n %
Citrico 14 73,68%
Café 9 47,37%
Fresco 8 42,11%
Tostado 3 15,79%
Frutado 3 15,79%
Caramelo 5 26,32%
Sabor n %
Café 9 47,37%
Gosto de remédio 7 36,84%
Fresco/refrescante 9 47.37%
Acido 10 52,63%
Adocante 3 15,79%
Azedo 8 42,11%
Consisténcia n %
Lisa 9 47,37%
Liquida 17 89,47%
Sem residuo 1 5,26%

Fonte: O autor (2026).
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Tabela 16. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial pelo método check-all-that- apply
(CATA) do coquetel 4.

Julgadores Comentarios
4 “Aroma de mel”.!
5 “Sabor discreto de café”.!

“Consisténcia com muitos residuos”.!

6 “Consisténcia com muitos residuos”.!
9 “Aroma alcodlico”.!

11 “Aroma alcodlico”.!

15 “Sabor alco6lico™.!

9 1

“Sabor bem adstringente”.

16 “Aroma alcoolico”.!

“Sabor amargo”.!

17 “Leve aroma de cachaga”.!

“Sabor de limio”.!

18 “Aparéncia de hidromel”.!

'Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

Tabela 17. Comentarios do painel sensorial na anélise sensorial através de testes afetivos do

coquetel 4.
Julgadores Comentarios
4 “Talvez adicionar leve quantidade mais de café (sic)”
5 “Apesar de o aroma (sic) e aparéncia me agradar, o sabor acido forte ndo me
agradou muito”
6 “Sobre sabor, ficou meio termo para mim, mas é bem refrescante”
7 “Deveria ser mais adocicado”
17 “Mais gelo”
19 “O gosto do café esta muito mascarado”

Fonte: O autor (2026).
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6.5 Coquetel 5 - Café, creme de leite, leite condensado, p6 de canela, 4gua com gas e cachaca.
O teste de aceitagdo para o coquetel 5 obteve nota 6,11 para aparéncia; 5,94 para

aroma; 6,67 para sabor e 7,17 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 5,83.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 16.

%

@ Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo comprariz
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 9. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel 5,

com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor. (2026).

Em relacdo aos comentarios feitos pelos avaliadores na ficha do teste CATA para
o Coquetel 5, o avaliador 3 identificou “aroma discreto de laranja” e “sabor discreto de
laranja”; o avaliador 4 comentou “gosto adstringente” e “retrogosto de remédio”; e o

avaliador 5 mencionou “aroma de café passado (velho)”

Para os testes afetivos, o avaliador 5 comentou “estou adorando os de laranja”.
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6.6 Coquetel 6 - Café, calda, meio limao, aglicar mascavo ou adogante e gelo.
O teste de aceitacdo para o coquetel 6 obteve nota 7,5 para aparéncia; 7,5 para

aroma; 7,39 para sabor e 7,56 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 6,94.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 15.

@ Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 10. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel
6, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).

Em relacdo aos comentérios feitos pelos avaliadores na ficha do teste CATA para
o Coquetel 6, o avaliador 2 identificou “aroma de caramelo” e “sabor de adogante”; o

avaliador 6 comentou “aparéncia de suco de mag¢a”, “aroma de limao”, “sabor de limao”

e “sabor gaseificado”; e o avaliador 8 mencionou “aroma de limao” e “sabor de limao”.

Para os testes afetivos, o avaliador 4 comentou “o coquetel tem um sabor muito

agradavel, adorei” e o avaliador 11 comentou “muito refrescante”.
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6.7 Coquetel 7 - sorvete, café, cachaca, leite condensado e creme de leite.

O teste de aceitacdo para o coquetel 7 obteve nota 5,29 para aparéncia; 7,0 para

aroma; 8,21 para sabor e 7,57 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 7,64.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 16.

%

50,00

@ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria Provavelmente comprariz
@ Certamente compraria

Figura 11. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel
7, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).

Para o Coquetel 7, no teste CATA, o avaliador 7 comentou “sabor de capuccino”.
Nos testes afetivos, o Quadro 17 apresenta os comentarios feitos pelos

avaliadores em relacao ao Coquetel 7.
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Tabela 18. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial através de testes afetivos do

coquetel 4.
Julgadores Comentarios

3 “O que me incomodou foi ver a estrutura do leite, da para ver as particulas do
leite, acho que deveriam mudar somente esse fator, no mais, esta tudo muito
bom”.!

4 “Aparéncia nio condiz com o sabor”.!

5 “Gosto suave e gostoso, aparéncia me incomodou”.!

7 “Poderia ser mais cremoso”.!

8 “Nio gostei da aparéncia, os grumos/partes brancas deixaram (sic)”.!

9 “Gostei muito, s6 poderia ser mais cremoso”.!

10 “Poderia ter menos grumos”.!

12 “Adocicado na medida certa, gostei muito”.!

I'Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

6.8 Coquetel 8 - sorvete, café, leite condensado e creme de leite.

O teste de aceitagdo para o coquetel 8 obteve nota 5,43 para aparéncia; 7,36 para

aroma; 8,36 para sabor e 8,0 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 8,08.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 12.
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28,57

@ Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 12. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel
8, com respostas de 19 avaliadores.

Tabela 19. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial pelo método check-all-that- apply
(CATA) do coquetel 8. Fonte: JUNIOR, A. N. C. (2026).

Julgadores Comentirios
3 “Sabor de caramelo”.!
4 “Sabor caramelo (bala toffee)”.!
5 “Sabor caramelo (bala toffee)”.!
12 “Sabor de leite”.!
13 “Sabor de café solavel”.!

99 1

“Retrogosto maltado”.

I Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

Tabela 20. Comentarios do painel sensorial na anélise sensorial através de testes afetivos do

coquetel 8.
Julgadores Comentarios
8 “A presenca de grumos/partes brancas deixou a aparéncia ndo tdo agradavel
(sic)”.!
11 “Muito gostoso”.!
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12 “Talvez ndo compraria como coquetel, mas se estivesse mais gelado teria mais

9 1

‘cara’ de coquetel. Gostei muito, seria interessante mais gelado”.

1

13 “Ficaria talvez mais interessante gelado”.

9 1

14 “Néao compraria como coquetel, talvez se fosse mais gelado”.

' Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

6.9 Coquetel 9: leite condensado, creme de leite, café, agua tonica, gelo e canela em po.
O teste de aceitagdo para o coquetel 9 obteve nota 6,29 para aparéncia; 6,71 para

aroma; 4,64 para sabor e 5,5 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 4,29.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 13.

%

. Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria

Figura 13. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel

9, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: Autor (2026).

Tabela 21. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial pelo método check-all-that- apply
(CATA) do coquetel 9.

Julgadores Comentérios
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2 ]

4 “Consisténcia granulada”.

“Consisténcia gasosa”.!

5 “Consisténcia gasosa”.!
6 “Aroma de curau”.!
9 “Sabor de leite fermentado”.!

1

“Consisténcia coagulado (“talhado”)”.

I Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

Para os testes afetivos, nao houve comentarios.

10 Coquetel 10 - Leite condensado, creme de leite, café, cachaca, dgua tonica, gelo e

canela em po.

O teste de aceitacao para o coquetel 10 obteve nota 5,57 para aparéncia; 6,79 para

aroma; 4,14 para sabor e 4,07 para consisténcia.

O teste de impressao global obteve média 3,79.

O teste de intencdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 21.

%

@ Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria

Figura 14. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o coquetel
10, com respostas de 19 avaliadores. Fonte: O autor (2026).
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Tabela 22. Comentarios do painel sensorial na analise sensorial pelo método check-all-that- apply
(CATA) do coquetel 10.

Julgadores Comentarios

1

5 “Sabor gaseificado”.
99 1

“Sabor maltado”.

“Sabor levemente alcodlico”.!

“Retrogosto amargo™.!

91

9 “Aparéncia de leite fermentado com café”.
“Aparéncia de mousse™.!

“Sabor coagulado (“talhado™)”.!

“Consisténcia de mousse”.'

99 |

10 “Aparéncia de leite fermentado com café”.
1

“Consisténcia coagulada (“talhada”)”.

“Aroma de cravo”.!

12 “Aparéncia de canjica”.!
“Aroma de cravo”.!

99 1

“Sabor de leite fermentado”.

1

“Consisténcia coagulada (“talhada”)”.

13 “Consisténcia bifasica”.!

' Da forma como foi escrito.

Fonte: O autor (2026).

Em relacdo aos testes afetivos, para o coquetel 10, o avaliador 5 relatou “Muito
doce, doce fica no céu da boca de forma desagradavel” e o avaliador 11 comentou

“consisténcia muito ruim, mousse talhado”.

Quanto ao conjunto dos dados para os dez coquetéis, entre alcdolicos e ndo
alcodlicos, os valores para impressdo global, aceitacdo e intengdo de compra estdo

agrupados na Tabela 1.
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6.11 Analise dos resultados dos coqueteis pesquisados
Os dez coquetéis e a bebida café (ingrediente principal) forneceram dados a partir dos testes

realizados com os provadores, cujas analises estdo apresentadas a partir da tabela 23.

Tabela 23. Valores de Impressao Global (IG), varidveis de aceitacdo (aparéncia, aroma, sabor,
consisténcia) e intengao de compra, para os coquetéis alcoolicos e nao alcodlicos (C1 a C10).

Variaveis C1 C2 C3 C4 C5S Cé6 Cc7 C8 c9 C10
Impressao 742 6,06 6,63 632 58 694 764 808 429 3,79
Global
Aparéncia 637 632 679 742 6,11 7,5 529 543 629 557

Aroma 8,21 70 742 695 594 7,5 7,0 736 6,71 6,79
Sabor 726 6,05 7,05 6,11 6,67 739 821 836 4,64 454
Consisténcia 7,68 7,16 6,89 7,53 7,17 7,56 7,57 8,0 5,5 4,07
Intencdode ~ 526 526 15,78 526 555 16,66 28,57 35,71 0 0
Compra

*As colunas sombreadas C1, C3, C5, C7 e C10 correspondem a coquetéis preparados com alcool
na formulagao.

Fonte: O autor (2026).

O conjunto dos dados permite discussdo em varias dimensdes. O primeiro aspecto
que se considerou na tabela 1, foi a intengdo de compra entre os provadores para os dez

coquetéis, cujos resultados foram organizados no Grafico 1:

Valores de intencao de compra para
0s 10 coatetéis. n =19

5,2

5,2

Figura 15. Apresentacao dos resultados de teste de inten¢do de compra. Fonte: O autor (2026).
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Como pode ser observado, os coquetéis 3, 6, 7 e 8 apresentaram melhor
desempenho para a intengdo de compra, em relacao aos demais. Nas condigdes em que
esta pesquisa foi realizada, tais resultados podem ser indicadores de potencial comercial
para as formulagdes destes coquetéis, sendo o coquetel 3 e o coquetel 7 alcodlicos e os
coquetéis 6 e 8 nao alcoolicos. Entretanto, se for considerar o teste de impressao global
para estes mesmos coquetéis, tanto o coquetel 3 como o coquetel 6 foram pontuados

abaixo de 7 no teste de impressao global (6,63 e 6,94, respectivamente). Tais dados podem

ser indicadores de reprodu¢do da pesquisa com maior nimero de provadores, para dirimir
erros estatisticos, especificamente considerando os coquetéis com notas limitrofes no

teste de impressao global, ou seja, entre 6,5 e 7,0.

Ao se considerar as observagdes discursivas feitas pelos provadores nas fichas de
avaliagdo, a temperatura dos coquetéis pode ter influenciado nos resultados, em fungao
da consideravel quantidade de provadores apontando a necessidade de adicionar mais
gelo aos coquetéis. O ajuste da metodologia, no sentido de garantir uma temperatura de
servico mais baixa, pode ser facilitador de maior aceitagdo dos coquetéis em futuras
provas. Nos dois momentos de degustagdo, a decis@o por nao adicionar mais gelo foi para

evitar a diluicdo dos drinks, o que comprometeria a degustacao técnica.

Em relagdo ao Teste de Impressdao Global, os valores médios para cada coquetel

foram tabulados e foi produzido um grafico para apresentacao dos resultados na Figura 16.

.

A

H]l N2 H3 N4 EH5 N6 H7 EHS8 H9 m10

Figura 16. Valores do Teste de Impressao Global, para os coquetéis 1 a 10. n = 19 avaliadores.
Fonte: O autor (2026).
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Os coquetéis 7 e 8 sao os que foram melhor pontuados no teste de impressao
global, com notas 7,64 ¢ 8,08 respectivamente. Concomitantemente também obtiveram
maior nota na inten¢ao de compra. O coquetel 7 obteve 28,57% de aprovagdo e o coquetel
8 obteve 35,71%, ambos para compra com certeza, sem considerar as respostas dos que
talvez comprariam. A exce¢do ¢ o coquetel 1, que obteve 7,42 no teste de impressao

global, porém apenas 5,26% de intengdo de compra.

A impressdo global com nota acima de 7,0 para o coquetel 1 e sua baixa inten¢ao
de compra, pode estar relacionada a temperatura, devido a sua similaridade com a
caipirinha, entretanto, nas condi¢des deste experimento, ndo houve adi¢do suficiente de
gelo, comparando-se com formulagdes comerciais ja conhecidas para a caipirinha. Esta
consideragdo tem respaldo nas notas obtidas nas demais variaveis, sendo 6,37 de
aparéncia. 8,21 de aroma, 7,26 para sabor ¢ 7,68 para consisténcia, sinalizando em
conjunto, o potencial para inclusdo em futuras pesquisas com formulagdo contendo gelo

adicional.

Analisando ainda a impressdo global, coquetéis 3 (alcodlico), com impressao
global 6,63; e o coquetel 6, com impressdo global 6,94 (sem alcool), ambos com
pontuagdo proxima a média 7,0, a exemplo dos coquetéis 7 e 8, também obtiveram boa
pontuagdo na inten¢do de compra, sendo 15,78% para o coquetel 3 e 16,66% para o

coquetel 6.

Os coquetéis 9 (sem alcool) e 10 (com alcool) obtiveram notas de impressao global
4,29 e 3,79 respectivamente. Também obtiveram nota 0,00 (zero) na intengdo de compra.
A nota para “sabor” nos dois coquetéis foram 4,64 ¢ 4,54 respectivamente. E possivel
inferir neste caso que a impressdo global e a intengdo de compra estdo diretamente
relacionadas e a avaliagdo baixa para estes coquetéis pode estar relacionada a baixa

aceitagao em fun¢do do sabor e sua recomendacao para futuros testes ndo se sustenta.

Os coquetéis 2 (sem alcool), 0 4 (sem alcool) e 0 5 (com alcool), com impressao
global abaixo de 7,0 e intencdo de compra baixa, foram selecionados para compor o e-
book, considerando que para a produgdo do e-book o critério de inclusdo ¢ a nota de

impressao global acima de 5,0.

Essas informagdes auxiliam ndo s6 na descricdo do produto, como também na

identificacdo de caracteristicas que podem ser modificadas para maximizar a aceitagao,
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de acordo com o perfil dos consumidores (Alcantara,2018).

Os dados de aceitacao ¢ descri¢ao dos drinks forneceram informagoes relevantes,
indicando caracteristicas marcantes da bebida. Com relagdo ao método (testes afetivos e
método Check-All-That-Apply — CATA) os resultados estao nos quadros para cada drink e
apresentam as observacdes dos provadores, tanto em relagdo ao numero de vezes na qual
aparecem (n) quanto a porcentagem na qualsdo representados. Para alguns testes CATA,
quando se tem pouca observacao dos provadores, foi feito uma observacao detalhada do

provador logo abaixo do quadro.

Nos demais resultados foram escolhidos os coquetéis que obtiveram nota no teste
de impressao global igual ou acima de 7,0. O coquetel 2 obteve uma avaliagdo mediana
no teste de impressao global mas foi selecionado para o e-book devido a particularidade
de ser uma opg¢@o para pessoas que ndo consomem agucar. Os coquetéis aprovados nos
testes de impressdo global foram selecionados para o e-book e receberam os seguintes
nomes fantasia: Caipicoffee; Lemon coffee; Citrus Noir; Sero Canela; Rurafé; Moreno

lluminado; Chocachaga e, por fim, Gelocafé.

6.12 Café Fazendinha Km 47
O teste de aceitacdo para o Café Fazendinha Km 47 obteve nota 8,5 para

aparéncia; 8,0 para aroma; e 6,86 para sabor.
O teste de impressao global obteve média 7,29.

O teste de intengdo de compra apresentou os resultados dispostos na Figura 22.
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21,42

' Certamente ndo compraria @ Provavelmente ndo compraria @ Talvez compraria, talvez ndo compraria
Provavelmente compraria @ Certamente compraria

Figura 17. Resultado do teste de intengdo de compra, em porcentagem, realizado para o Café
Fazendinha Km 47, com respostas de 19 avaliadores.. Fonte: O autor (2026).

Para o Café Fazendinha Km 47, nos testes CATA foram feitos dois comentarios.
O avaliador 1 comentou “cor preta, com borda castanha” e “sabor intenso”. O avaliador

8 comentou “retrogosto de erva mate”.

Nos testes afetivos, também dois avaliadores comentaram. O avaliador 4

comentou “gostei muito” e o avaliador 11 relatou “gosto intenso”.

Deve-se considerar que os valores dos testes afetivos do Café Fazendinha Km 47
foram decorrentes de provas sem adi¢ao de acucar ou adocante. Este fator pode ter

interferido, porém ainda assim foram obtidos resultados satisfatorios.

O Caf¢ Fazendinha Km 47 teve como destaque o percentual de intengao de compra
para provadores que certamente comprariam (35,71%) e foi considerado apto para seguir
como produto estrela em futuras pesquisas visando a sua aplicagdo comercial e possiveis
impactos positivos no futuro do setor de turismo gastrondmico no municipio de

Seropédica (RJ).
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6.13 Coquetéis selecionados para e-book
Os drinks que obtiveram média igual ou superior a 5,0 no teste de impressdo global

foram selecionados para o e-book, conforme dados apresentados no Quadro 22.

Tabela 24. Coquetéis para e-book sobre produtos de pesquisas realizadas no Departamento de
Alimentos e Bebidas (Hotel Escola — ICSA).

Numero Entra no e-book? Nome fantasia Média na Impressao Global
1 Sim Caipicoffee 7,42
2 Sim Lemon coffee 6,06
3 Sim Citrus noir 6,63
4 Sim Sero canela 6,32
5 Sim Rurafé 5,83
6 Sim Moreno 6,94
iluminado
7 Sim Chocachaga 7,64
8 Sim Gelacafé 8,08

Fonte: O autor (2026).

O e-book encontra-se no apéndice 4, e pode ser acessado no link:

https://drive.google.com/file/d/IwAP10GrimJkw7]-nDMOuM 1vimDgWX mz/view?usp=drive link
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https://drive.google.com/file/d/1wAP1OGrImJkw7J-nDM0uM1vrmDgWX_mz/view?usp=drive_link

7 CONCLUSAO

Este trabalho foi desenvolvido em duas etapas, totalizando 10 coquetéis
diferentes, entre alcodlicos e ndo alcoolicos e a bebida café puro. Os coquetéis
selecionados na pesquisa foram os que obtiveram nota igual ou superior a 7,0 no teste de
impressao global, que foram os coquetéis 7 e 8, corroborando uma relacao direta entre

impressdo global e inten¢do de compra.

A bebida café teve nota acima da média. O nimero de avaliadores reduzido,
somado ao fato de os mesmos nao serem treinados para esta tarefa e a bebida ter sido
servida sem adi¢dao de aglcar ou adogante, pode ter influenciado no resultado. Apesar
destes fatores os resultados foram satisfatdrios, indicando potencial para novas pesquisas

com o Café Fazendinha e suas possibilidades de aplicagdo comercial.

Para o e-book, cinco coquetéis foram aprovados com nota de impressdo global
igual ou superior a cinco. Desdobramentos deste projeto, com reformulacdes dos
coquetéis, tem potencial de gerar bebidas com capacidade de impulsionar o interesse

comercial no campo das bebidas com café na regido de Seropédica (RJ).

Por fim, o conjunto de dados deste trabalho assume importancia fundamental no
campo da coquetelaria, haja vista a escassez de textos académicos relacionados ao

consumo de drinks de café.
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APENDICES

Apéndice A -TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar de uma pesquisa intitulada Do campo
a mesa: caracteristicas sensoriais e aplica¢does gastronomicas do café cultivado em
Seropédica, RJ. O objetivo desta pesquisa ¢ avaliar caracteristicas sensoriais do café
organico produzido na Fazendinha Agroecoldgica, bem como estudar sua aplicabilidade
em coquetéis alcoolicos preparados com cachaga de alambique do préprio municipio de
Seropédica (RJ)). O (a) pesquisador(a) responsavel por esta pesquisa ¢ Elga Batista da
Silva, ela é (Professora), do Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas, Departamento de
Hotelaria e Servi¢o Social, da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.

Vocé recebera os esclarecimentos necessarios antes, durante e ap6s a finalizagao
da pesquisa, e asseguro que o seu nome ndo serd divulgado, sendo mantido o mais
rigoroso sigilo, em favor de ndo identifica-lo(a).

As informagdes serdo obtidas da seguinte forma: Serdo servidos drinks de cafg,
preparados com a propor¢ao de 35g de p6 de café para 500 mL de dgua, acrescentando
25 mL de cachaca, bem como outros ingredientes a saber: agucar, edulcorante artificial
(sacarina sodica e ciclamato de sodio), limao, lactose (leite condensado e creme de leite),
dgua tonica, sorvete de chocolate e café, além de cachaga. As amostras sao servidas de
forma monddica aos consumidores, dispostas em tacas para coquetéis. Junto a cada
amostra servida, o consumidor receberd um copo de d4gua em temperatura ambiente para
enxaguar a boca entre as avaliagdes. Um total de 20 consumidores participara,
preenchendo e autorizando o uso dos dados em Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Apos, receberd uma ficha resposta, na qual cada consumidor devera marcar
o seu julgamento em relacdo a aceitagdo do café. A ficha tera escala hedonica de 9 pontos,
sendo 1 representando pela impressdo ‘“desgostei extremamente” e 9 “gostei
extremamente”. O mesmo procedimento sera adotado para o teste dos coquetéis de café

e cachaga.

A sua participagao envolve os seguintes riscos previsiveis: Pessoas com restri¢oes

ao consumo de determinado género alimenticio usado na pesquisa: dlcool, acucar,
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edulcorante artificial (sacarina sodica e ciclamato de sédio), limdo, lactose (leite
condensado e creme de leite), agua tonica, sorvete de chocolate e café, desde alergias e
intolerdncias, ndo devem participar. Eventualmente pode acontecer reagcdo em pessoas

sem historico anterior de alergia ou intolerdncia. Nas formulacoes com dlcool ndio é
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possivel dirigir veiculos e operar mdquinas apos o teste. Sempre hd risco de

desenvolvimento de dependéncia quimica relacionado ao consumo de dlcool.

. A sua participagdo pode ajudar os pesquisadores a entender melhor: meios de
dinamizar o setor de servicos com possibilidade de geracdo de emprego e renda no
ambito da comunidade, pelo estimulo com produtos rentdveis no setor de servicos, na

gastronomia e turismo.
-Sociabilizacao
-Aprendizado e introdugdo no ramo da gastronomia.

-Ampliacdo dos conhecimentos técnicos sobre as caracteristicas do ramo da

gastronomia; aparéncia, aroma, sabor e consisténcia de produtos de coquetelaria.

Vocé estd sendo consultado sobre seu interesse e disponibilidade de participar
desta pesquisa. Vocé ¢ livre para recusar-se a participar, retirar seu consentimento ou
interromper sua participagdo a qualquer momento. A recusa em participar ndo acarretara

penalidade alguma.

Vocé ndo sera remunerado por ser participante da pesquisa. Se houver gastos com
transporte ou alimentacao, eles serdo ressarcidos pelo pesquisador responsavel. Todas as
informacdes obtidas por meio de sua participagdo serdo de uso exclusivo para esta
pesquisa e ficardo sob a guarda do/da pesquisador/a responsavel. Caso a pesquisa resulte
em dano pessoal, o ressarcimento e indenizagdes previstos em lei poderdo ser requeridos
pelo participante. Os pesquisadores poderdao informar os resultados ao final da pesquisa
no site da UFRRJ e em banner de divulgaciao no Hotel Escola e no ICSA.

Caso vocé tenha qualquer divida com relagdo a pesquisa, entre em contato com
o(a) pesquisador(a) através do(s) telefone(s) (021) 959068664~ (alexneves@ufrrj.br)-
(estrada Rio -sio Paulo Km 465 UFRRJ-CEP 23890000-Instituto de Quimica-
Coordenaciao do Curso de Quimica-sala 54).

Este estudo foi analisado e aprovado por um Comité de Etica em Pesquisa (CEP)

sob o registro CAAE . O CEP ¢ responsavel pela avaliacdo e

acompanhamento dos aspectos éticos de pesquisas envolvendo seres humanos, visando
garantir o bem-estar, a dignidade, os direitos e a seguranga de participantes de pesquisa;
bem como assegurando a participacdo do(a) pesquisador(a) sob os mesmos aspectos
éticos.

Caso vocé tenha dividas e/ou perguntas sobre seus direitos como participante
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deste estudo, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, situada na BR 465, Km 47, Seropédica, Rio de Janeiro,
pelo telefone (21) 2681-4749 de segunda a sexta, das 09:00 as 16:00h, pelo e-mail:

eticacep@ufir].br ou pessoalmente as tergas e quintas das 09:00 as 16:00h.

No caso de aceitar participar da pesquisa, vocé€ e o pesquisador devem rubricar
todas as paginas e também assinar as duas vias deste documento. Uma via € sua e a outra

via ficara com o(a) pesquisador(a).
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Para mais informagdes sobre os direitos dos participantes de pesquisa, leia a
Cartilha dos Direitos dos Participantes de Pesquisa elaborada pela Comissao Nacional

de Etica em Pesquisa (Conep), disponivel no site:

http://conselho.saude.gov.br/images/comissoes/conep/img/boletins/Cartilha_Direitos_Pa

rticipantes_de Pesquisa_2020.pdf

Consentimento do participante2

Eu, abaixo assinado, entendi como ¢ a pesquisa, tirei duvidas com o(a)
pesquisador(a) e aceito participar, sabendo que posso desistir a qualquer momento,
mesmo depois de iniciar a pesquisa. Autorizo a divulgacdo dos dados obtidos neste
estudo, desde que mantida em sigilo minha identidade. Informo que recebi uma via deste

documento com todas as paginas rubricadas e assinadas por mim e pelo Pesquisador

Responsavel.

Nome do(a)
participante:

Assinatura: local e data:

Declaracio do pesquisador

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria, o Consentimento Livre e
Esclarecido deste participante (ou representante legal) para a participacao neste estudo.

Declaro ainda que me comprometo a cumprir todos os termos aqui descritos.

Nome do Pesquisador:
Assinatura:

Local/data:
Nome do auxiliar de pesquisa/testemunha (Se houver):
Assinatura:
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Local/data:

Presenciei a solicitagdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do

participante.

Testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores)

Nome:
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Assinatura:

Atengdo: A assinatura ndo podera ser apresentada em pagina isolada do texto. *Este

termo foi elaborado a partir do modelo de TCLE do CEP/Unifesp e orientagoes do
CEP/IFF/Fiocruz.
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Apéndice B — Modelo de ficha empregada na da analise sensorial.

Nome: Idade:

Vocé costuma consumir coquetéis? ( ) Sim ( ) Nao

Prezado julgador, vocé esta recebendo uma amostra de Café com limao, formulagao
com acucar e alcool. Por favor, imagine que estd consumindo esse produto como se
estivesse em um momento de café da manha (ou lanche ou almogo ou jantar) e avalie
sensorialmente essa amostra. Indique a sua opinido baseada na escala a seguir para cada

atributo sensorial avaliado:

AMOSTRAN® 1

9- Gostel muitissimo

8- Gostei muito Atributos Sua opiniao
. Aparéncia
7- Gostei moderadamente
Aroma
6- Gostei ligeiramente
Sabor
5- Nem gostei / Nem desgostei Consisténcia

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito
1- Desgostei muitissimo

Apos ter avaliado esse produto indique na escala abaixo o grau de certeza no
qual vocé estaria disposto a comprar este produto, se o encontrasse para vender em um

cardapio de um bar ou restaurante:

( ) Certamente ndo compraria

( ) Provavelmente ndo compraria
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( ) Talvez compraria, talvez ndo compraria
( ) Provavelmente compraria

() Certamente compraria

Qual ¢ a sua impressao global sobre o produto?
9- Gostei muitissimo

8- Gostel muito
7- Gostel moderadamente
6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei / Nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

Comentarios e/ou sugestoes:

Obrigado!
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Apéndice C — Fichas empregadas na analise sensorial pela metodologia CATA.

Descritores Sensoriais — Coquetel: 1

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Mate (chd)
( ) Turva
( ) Caramelo

( ) Chocolate

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Aroma

() Citrico
() Café

( ) Fresco

( ) Tostado
() Alcoolico

( ) Caramelo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Sabor

( ) Citrico

( ) Adstringente (“cica”
( ) Adocicado

() Acido

( ) Alcodlico

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?
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Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Sem residuo

Alguma observagao que ndo foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 2

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Mate (cha)
( ) Turva

( ) Caramelo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Aroma

() Citrico
() Café

( ) Fresco

( ) Tostado
() Alcodlico

( ) Liméo

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Adocicado
() Acido

( ) Adogante
() Café

Alguma observacao que nao foi mencionada nas op¢des acima?

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Sem residuos

Consisténcia Alguma observacdo que ndo foi mencionada nas op¢des acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 3

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Mate (chd)
( ) Turva

( ) Caramelo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Aroma

( ) Herbal

() Café

( ) Fresco

( ) Frutado
( ) Citrico

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Acido

( ) Adocicado

( ) Adstringente
( ) Frutado

( ) Limao

() Cafe

Alguma observacao que nao foi mencionada nas op¢des acima?

Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Sem residuo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opg¢des acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 4

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Mate (cha)
( ) Turva

( ) Caramelo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Aroma

() Café

( ) Citrico

( ) Caramelo
( ) Tostado
( ) Frutado

( ) Fresco

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Acido

( ) Gosto de remédio
( ) Azedo

( ) Refrescante

() Cafe

( ) Adogante

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?
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Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Sem residuos

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 5

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Produto lacteo
() Achocolatado
( ) Cremosa

( ) Leitosa

( ) Cappuccino

( ) Café com leite

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Aroma

() Alcodlico

() Cafe

( ) Bebida lactea
( ) Achocolatado

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Cremoso

( ) Adstringente
() Café

() Alcodlico

( ) Adocicado

( ) Achocolatado

( ) Licor amarula

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Consisténcia

( ) Liquida
() Lisa
( ) Cremosa

( ) Aveludada

Alguma observagao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 6

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Bebida lactea
( ) Achocolatado
( ) Cremosa

( ) Produto lacteo
( ) Cappuccino

( ) Café com leite

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Aroma

() Café com leite
( ) Bebida lactea
() Cafe

( ) Cappuccino

( ) Achocolatado

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Sabor

( ) Cremoso

() Café

( ) Cappuccino
( ) Achocolatado
( ) Adocicado

Alguma observagao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida
( ) Cremosa

( ) Aveludada

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opg¢des acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 7

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Cremosa

( ) Leitosa

( ) Cappuccino

( ) Bebida lactea (
) Achocolatado (

) Café com leite

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Aroma

( ) Especiarias
() Cafe

( ) Achocolatado
( ) Canela

( ) Achocolatado

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Creme de leite
( ) Especiarias

() Cafe

() Cappuccino

( ) Achocolatado
( ) Canela

( ) Adocicado

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida
( ) Cremosa

( ) Aveludada

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 8

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Café com leite
( ) Achocolatado (
) Cappuccino

( ) Cremoso

( ) Bebida lactea
( ) Canela

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Aroma

( ) Canela

( ) Especiarias

() Cafe

( ) Cappuccino
() Achocolatado (
) Café com leite (

) Bebida lactea

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

( ) Canela

( ) Cremoso

() Cafe

( ) Achocolatado
( ) Adocicado

( ) Especiarias

( ) Cappuccino

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?
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Consisténcia

( ) Cremosa

( ) Com residuos
( ) Liquida

( ) Aveludada

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 9

Atributos sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

Aparéncia

( ) Caramelo
( ) Mate (cha)
() Turva

Alguma observagdo que ndo foi mencionada nas opgdes acima?

Aroma

() Cafe
( ) Frutado
( ) Laranja

( ) Refrescante

() Citrico

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

() Café

( ) Laranja

( ) Adocicado
( ) Refrescante
() Citrico

( ) Caramelo

Alguma observacao que nao foi mencionada nas op¢des acima?

Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Com residuos

Alguma observacao que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel: 10

Atributos

sensoriais

Marque tudo que se aplique ao coquetel

&9




Aparéncia

( ) Mate (cha)
( ) Caramelo

() Turva

Alguma observagao que nao foi mencionada nas opgoes acima?

Aroma

( ) Alcoolico
() Café

() Citrico

( ) Caramelo

( ) Frutado

( ) Refrescante

( ) Laranja

Alguma observagdo que ndo foi mencionada nas opg¢des acima?

Sabor

() Café

( ) Refrescante
( ) Adocicado
( ) Laranja

( ) Caramelo

( ) Especiarias
() Citrico

() Alcodlico

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opgdes acima?

Consisténcia

( ) Lisa
( ) Liquida

( ) Com residuos

Alguma observagao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Descritores Sensoriais — Coquetel:-CAFE

Atributos

.. Marque tudo que se aplique ao coquetel
sensoriais

( ) Refrigerante a base de cola
( ) Turva

( ) Limpida

( ) Cor castanha

Aparéncia () Cor preta

( ) Cor alaranjada

Alguma observagdo que nao foi mencionada nas opg¢des acima?

( ) Caramelo

( ) Tostado

( ) Achocolatado
( ) Amendoado
( ) Amadeirado
( ) Herbal

() Vegetal

Aroma

( ) Especiarias
( ) Nozes

( ) Terroso

Alguma observacao que nao foi mencionada nas op¢des acima?

( ) Amargo

( ) Adocicado

( ) Achocolatado
( ) Caramelo

( ) Amendoim

( ) Tostado
Sabor ( ) Amadeirado
( ) Terroso

( ) Adstringente

() Sabor persistente

Alguma observacao que nao foi mencionada nas opgdes acima?
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Apéndice D - E-book

bebidA purA €
SUQESTOES dE
drInHs

Livro de
receitas




a da UFRRJ, desenvolvido pelo
’ ves Correa Junior, sob a
ora Elga Batista da Silva e

edade Conilon
al com espaco de
0s entre linhas.
0 natural com
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Caipicoffee
Lemos coffee
Citrus Noir
Sero Canela

Moreno Iluminado

Chococachaca

Gela Café




k47

lngredien‘tes

35 g de p6 de cafe ;
500 mL de dgua filtrada < Modo de Plrelool ro

°C. coloque o p6 de café em
eaagua fervente.



lngredien’ces

75 ml de cafe

25 ml de cachaca

2 colheres de aguicar ou 15 gotas de adoga

75 ml de Ggua com gads 2

Gelonac i - Modo de Preparo

tudo e sirva gelado.



Ingredientes

75 ml de café

gotas de adocante
Meio limao (sumo coado)

50 ml de Ggua com gas 2 Modo de Prepo\ro
Gelo a gosto / :

avo ou adocante, limdo e
escente a dgua com gds e



lngreo{ien’ces

75 ml de cafeé

25 ml de cachaga

2 colheres (café) cheias de agucar masca

gotas de adocante

Meia laranja pera (sumo coado) 4

50 ml de Ggua com gas ‘ MOO(O de Pref’am

Gelo a gosto e

adocante, cachaca,
0, acrescente a Ggua



lngreolien‘tes

75 ml de cafe

25 ml de cachaga

60 g de leite condensado
30 g de creme de leite
100 ml de dgua tonica
Gelo a gosto

Canela em p6

de Preparo



lngreo(ien‘l:es

75 ml de cafeé

300 g de acuicar ou 15 gotas de adocante
250 ml de calda

Meio limao ( sumo coado)

Gelo a gosto.




lngredien’ces

75 ml de cafeé

25 ml de cachaca

30 g de leite condensado
30 g de creme de leite

16 g de sorvete

Gelo a gosto

a gelado.



lngreo(ien‘ltes

75 ml de café

30 g de leite condensado
30 g de creme de leite

16 g de sorvete

Gelo a gosto




