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Resumo

Este trabalho teve como objectivo compreender e conhecer as modificagdes que
ocorrem no café a nivel sensorial e na sua composicdo fisico-quimica 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 Colémbia. O primeiro é um blend de café em grao torrado de cafés robusta
africanos e arabica americanos de sombra; o segundo é; um blend de café torrado
moido em moagem universal e constituido apenas pela variedade arabica oriunda da
Coldémbia.

De cada blend comercial foram retirados 40 pacotes de café, dos quais 20 pacotes
foram colocados a 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 avaliacdo da
qualidade das amostras estudadas foi realizada através de um conjunto de analises
fisico-quimicas (percentagem de oxigénio, massa, volume, humidade, actividade da
agua, cor, pH e solidos soluveis totais), que foram complementadas com analise
sensorial, avaliadas quinzenalmente.

Apesar deste estudo ter sido desenvolvido num periodo de tempo muito curto, foi
possivel constatar que a maior parte dos parametros se mantém dentro dos valores
de referéncia e que é a andlise sensorial que deteta algumas variacdes sobretudo para
o blend Delta Colombia.

Palavras chave
Café torrado e moido, envelhecimento, qualidade, armazenamento

IX






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 Colombia, 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.

Keywords
Ground roasted coffee, aging, quality, storage
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