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“O café tem que ser 

 Negro como o diabo, 

Quente como o inferno, 

Doce como o amor e 

Puro como um anjo.” 

(Trayllerand, adaptado de um refrão árabe) 
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Resumo 
 

Este trabalho teve como objectivo compreender e conhecer as modificações que 
ocorrem no café a nível sensorial e na sua composição físico-química durante o seu 
processo de envelhecimento. Foram estudados dois lotes (blends) comerciais 
fornecidos pela empresa Novadelta S.A. Os blends escolhidos foram o Delta Gold e o 
Delta Colômbia. O primeiro é um blend de café em grão torrado de cafés robusta 
africanos e arábica americanos de sombra; o segundo é; um blend de café torrado 
moído em moagem universal e constituído apenas pela variedade arábica oriunda da 
Colômbia. 

De cada blend comercial foram retirados 40 pacotes de café, dos quais 20 pacotes 
foram colocados à temperatura ambiente (cerca de 21 °C), e os outros restantes 20 
pacotes foram colocado em estufa a 40 °C a uma humidade de 60 %. A avaliação da 
qualidade das amostras estudadas foi realizada através de um conjunto de análises 
físico-químicas (percentagem de oxigénio, massa, volume, humidade, actividade da 
água, cor, pH e sólidos solúveis totais), que foram complementadas com análise 
sensorial, avaliadas quinzenalmente. 

Apesar deste estudo ter sido desenvolvido num período de tempo muito curto, foi 
possível constatar que a maior parte dos parâmetros se mantêm dentro dos valores 
de referência e que é a análise sensorial que deteta algumas variações sobretudo para 
o blend Delta Colombia. 
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Abstract 
 

This aim of the present work was to know and understand the changes that 
happen in the coffee at a sensorial level and in its physicochemical composition 
during aging process. Two commercial blends were given by the Novadelta S.A. 
company. The blends chosen were Delta Gold, a blend of roasted coffee beans made of 
robust African coffee beans and American arabica coffee beans (of shade); and the 
Delta Colômbia, a blend of roasted ground coffee in universal milling and made up 
only of Arabian variety from Colombia. 

For each commercial blend 40 coffee packages were taken; 20 of those were 
placed at room temperature (around 21 °C) and the other 20 were placed in an oven 
at 40 °C with 60% humidity. The quality evaluation of the studied samples was 
performed through a set of physicochemical analysis (oxygen percentage, mass, 
volume, humidity, water activity, colour, pH and total soluble solids), complemented 
by sensory analysis. 

Although this study was performed in a very short period of time we may 
conclude that sensory analysis was the main changes that occur, especially for the 
Delta Colombia blend, from the standard. 
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