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Resumo

O café é uma bebida popularizada mundialmente, sendo uma das mais consumidas no Brasil.
Um café especial é caracterizado por exibir qualidade diferenciada, devido as diferencas
sensoriais como acidez e aromas frutados ou florais. Além disso, as caracteristicas ndo
sensoriais como embalagem, design visual e valor, podem influenciar a intencéo de compra. O
creme de café é uma modalidade de café especial que vem sendo introduzida no mercado
recentemente. No Brasil, os estados de MG, ES, SP, BA e PR séo os principais produtores de
cafés especiais e estes variam em relacdo as caracteristicas sensoriais de acordo com a regido.
O trabalho teve o objetivo de avaliar a aceitacdo sensorial de um creme de café comercial e
avaliar a influéncia das caracteristicas ndo sensoriais na compra do produto. O creme de café
foi obtido no comércio local de Sete Lagoas — MG. O creme se baseava em um blend dos cafés
especiais Conilon e Arabica e era composto de café, agua, canela e agucar e ndo continha
lactose, gluten, sddio, gorduras, estabilizantes, emulsificantes ou conservantes. A analise
sensorial foi conduzida em cabines individuais e foram recrutados 100 voluntérios, sendo eles
discentes, docentes, técnicos e demais funcionarios da Universidade Federal de S&o Jodo Del
Rei, campus Sete Lagoas. Cada avaliador recebeu uma amostra codificada com trés digitos
aleatorios e para o teste de aceitacdo, receberam uma ficha para informar o quanto gostaram ou
desgostaram da amostra, com relacdo aos atributos sabor, textura, aroma, cor e impressao
global, utilizando uma escala heddnica de 5 pontos que variava de gostei extremamente a
desgostei extremamente. As amostras foram servidas com leite quente em copos plasticos
descartaveis de 50 mL (9 g de creme por copo). Para o estudo da influéncia das caracteristicas
ndo sensoriais avaliou-se a intencdo de compra dos provadores ao final do teste cego e
posteriormente em outra cabine verificou-se a mesma, porém, apresentando a embalagem do
produto, o rétulo e o preco. As médias para os atributos sabor, textura, aroma, cor e impressao
global foram 4,35; 4,48; 4,38; 4,38 e 4,39, respectivamente, ou seja, 0s valores encontraram-se
entre 4 e 5 que correspondem aos parametros “gostei moderadamente” e ‘‘gostei
extremamente”. Assim, foi possivel evidenciar uma boa aceitacdo do produto. Os valores do
indice de aceitabilidade foram superiores a 70% para todos os atributos indicando um resultado
satisfatorio. A média de intencdo de compra foi de 4,57 ap0s o teste de aceitacdo e 4,29 ap0s
apresentacdo da embalagem, rétulo e preco. Foi possivel constatar que ndo houve diferenca
significativa na intengdo de compra, logo, ndo houve influéncia das caracteristicas néo
sensoriais. Concluiu-se que o produto avaliado apresenta uma boa aceitabilidade e que as
caracteristicas ndo sensoriais ndo influenciaram a intencéo de compra.
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