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RESUMO                                                          

     O consumo do café é uma tradição em todo o mundo, especialmente no Brasil, o 

número de produtores cresce a cada ano, seguido de grandes safras. O café ganhou 

as mesas de diversas famílias em vários países, cada um com o toque peculiar de 

suas culturas e identidades. O café impulsiona a economia, sendo o Brasil o maior 

produtor e exportador de café do mundo. Especificamente na região noroeste do 

estado do Rio de Janeiro, os municípios de Porciúncula, Bom Jesus do Itabapoana, 

Natividade, e Varre-Sai, são os responsáveis por uma grande produção anual de 

sacas de café, tendo uma identidade e um perfil único de café. Aliado a esses fatores, 

o café tem grande importância nutricional , acelerando o metabolismo, a concentração 

e o estímulo da memória. Logo, o café é um importante aliado ao organismo, desde 

que considerados os cuidados, como quantidade e açúcar presente na bebida. A 

metodologia aplicada no trabalho em questão foi a bibliográfica e a de campo, através 

de uma análise sensorial de diferentes tipos de café da região do noroeste fluminense 

do estado do Rio de Janeiro, e de diferentes tipos de extração, obtendo através dos 

sentidos humanos a percepção acerca dos produtos oferecidos, através de testes 

afetivos (aceitação), preferência e intenção de compra. Foi observado, a partir dos 

resultados, que o café da marca 3 (Rodolphi), método de extração EXP (extraforte, 

coado no pano) foi o mais aceito pelos provadores, demonstrando que os 

consumidores da região preferem o café extraforte, com o método de extração coado 

no pano. 

Palavras-chave: Análise Sensorial; Café; Importância Nutricional; Noroeste do 

Estado do Rio de Janeiro. 
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ABSTRACT 

Coffee consumption is a tradition all over the world, especially in Brazil, the number of 

producers grows every year, followed by large harvests. Coffee has won the tables of 

several families in several countries, each with the peculiar touch of their cultures and 

identities. Coffee drives the economy, with Brazil being the largest producer and 

exporter of coffee in the world. Specifically in the northwestern region of the state of 

Rio de Janeiro, the municipalities of Porciúncula, Bom Jesus do Itabapoana, 

Natividade, and Varre-Sai are responsible for a large annual production of coffee bags, 

having a unique coffee identity and profile. Allied to these factors, coffee has great 

nutritional importance, accelerating metabolism, concentration and memory 

stimulation. Therefore, coffee is an important ally for the body, provided care is taken 

into account, such as the amount and sugar present in the drink. The methodology 

applied in the work in question was bibliographic and field, through a sensory analysis 

of different types of coffee from the northwest region of the state of Rio de Janeiro, and 

different types of extraction, obtaining through the human senses the perception about 

the products offered, through affective tests (acceptance), preference and purchase 

intention. It was observed, from the results, that the coffee brand 3 (Rodolphi), EXP 

extraction method (extra strong, strained on the cloth) was the most accepted by the 

tasters demonstrating that consumers in the region prefer extra-strong coffee, with the 

strained extraction method on the cloth, and the roast is extra strong. 

Keywords: Sensory Analysis; Coffee; Nutritional Importance; Northwest of the state 

of Rio de Janeiro. 

 

 

INTRODUÇÃO  

Atualmente, o Brasil é o maior exportador de café no mercado mundial, 

ocupando a segunda posição entre os países consumidores da bebida, o país é 

responsável por um terço da produção mundial do café, uma posição que vem sendo 

defendida há mais de 150 anos.  

Segundo uma pesquisa feita pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA), a cafeicultura do Brasil é uma das mais exigentes do mundo 

quando relacionado a questões sociais e ambientais, tendo uma preocupação para 

garantir a produção sustentável do café, desenvolvendo uma atividade cafeeira de 
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acordo com rígidas leis trabalhistas e ambientais. Logo, essas leis zelam o respeito e 

a biodiversidade dos trabalhos na área da cafeicultura, punindo qualquer desrespeito 

aos trabalhadores, condições inadequadas, e trabalho escravo e/ou infantil nas 

lavouras. Dessa forma, as leis brasileiras estão entre as mais rígidas entre os demais 

países produtores de café. 

O tema ganha ainda mais destaque, pois atualmente conta com cerca de 1.900 

municípios produtores de café, seguindo os métodos tradicionais para a sua 

fabricação, mas cada café, em cada região, possui a sua identidade e seu contexto 

histórico, que são únicos. Um desses exemplos é a região Noroeste Fluminense, 

situada no Estado do Rio de Janeiro, amplamente conhecida pelo cultivo e 

comercialização do café. Na região, há o município de Varre-Sai, detentor de 

importantes índices, como a posição de destaque na qualidade e na venda do produto 

(BRASIL, 2017). 

As análises sensoriais afetivas tem como objetivo mensurar escolhas subjetivas 

de cada pessoa, como a aceitação e preferência de certos produtos, de forma 

individual ou em relação a outros. Os testes de aceitação e intenção de compra 

quantificam o grau com que os avaliadores gostam ou desgostam dos alimentos e 

bebidas de modo geral e/ou de cada um de seus atributos, como sabor, aroma, 

textura, leveza, entre outros; estabelecendo suas preferências (SILVA et al., 1998). 

Neste caso, será aplicada para medir o grau de aceitação de determinados tipos 

de cafés produzidos no Município de Varre-Sai, tradicional e extraforte, quanto ao 

aroma, textura e sabor. Por conseguinte, os resultados serão avaliados por meio da 

escala hedônica, que abordará de forma objetiva a satisfação dos provadores. 

 

METODOLOGIA 

 As análises sensoriais foram executadas no laboratório de Técnicas Dietéticas 

do Centro Universitário Redentor em Itaperuna, RJ. 

A pesquisa foi desenvolvida por meio de análise sensorial, através de testes 

afetivos (aceitação) e intenção de compra. A análise de aceitação foi realizada por 

uma escala hedônica de 9 pontos com extremos 9, gostei muitíssimo, e 1, desgostei 

muitíssimo, com a nota 5, indiferente. Neste teste também foram avaliados os 

parâmetros sensoriais, aroma, sabor, cor, cremosidade e impressão global. O teste 

de intenção de compra foi realizado através de uma escala hedônica de 7 pontos, com 
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os extremos 7, certamente compraria e 1, certamente não compraria e o ponto de 

indiferença sendo a nota 4.  

Os provadores analisaram cafés de dois tipos, sendo eles tradicional e extraforte, 

produzidos e comercializados no município de Varre-Sai (RJ). Os cafés foram 

adquiridos no mercado local, de forma a selecionar as três marcas mais renomadas 

no município, sendo identificadas como marca 1, marca 2 e marca 3. Tendo dois tipos 

diferentes de produto de cada marca, sendo que as amostras do tipo TT são as 

tradicionais e as do tipo EX são as extrafortes. O método de extração utilizado foi o 

oferecimento do café coado no Mellita, sendo representado pela letra M; e o café 

coado no pano, representado pela letra P.  A infusão do produto foi realizada utilizando 

118,25 gramas de pó de café para 1,075 ml de água mineral quente não fervente 

inserida no coador sem mexer, em xícaras de porcelana com conteúdo de ½ xícara 

de café.  

Para tanto, a pesquisa contou com julgadores não treinados, previamente 

selecionados, no total de 43 pessoas, com idade superior a 18 anos, sem nenhuma 

aversão ao produto e consumidores moderados de café sem açúcar, aleatoriamente 

escolhidos entre homens e mulheres. Todos os julgadores assinaram o Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), como uma das medidas éticas aplicadas 

ao projeto. Após o preenchimento desse termo, eles responderam o questionário de 

recrutamento de provadores, e se adequando aos critérios de inclusão supracitados 

fizeram a análise sensorial através das fichas próprias.  Os voluntários que 

responderam de forma errada ou incompleta os questionários ou quiseram se 

ausentar da pesquisa foram excluídos desse estudo.  

Quanto à amostra, foram servidas sem açúcar para não ter nenhum tipo de 

influência externa aos provadores. Utilizou-se um dia para a coletas de dados.  

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel, onde foram 

expressados em média, desvio padrão e frequência de nota de escala em forma de 

gráficos e tabelas. 

 

 RESULTADOS  

  Dos 43 provadores, 32 eram mulheres (74%) e 11 eram homens (26%). Já a idade 

dos provadores variou, sendo 20 (46%) pessoas na faixa etária de 18 a 25 anos, 19 

pessoas (44%) na faixa etária de 25 a 35 anos, e 4 pessoas (10%) com mais de 50 

anos. Em relação a ocupação, 39 pessoas (90%) eram alunos de graduação, e 4 
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pessoas (10%) visitantes. Quanto a frequência de consumo do café, 23 pessoas 

(53%) disseram que consomem ocasionalmente (de 2 a 3 xícaras por dia), e 20 

pessoas (47%) consomem moderadamente (de 4 a 5 xícaras por dia).   

Conforme observa-se na tabela abaixo, a marca 3 com o método de extração 

TTP obteve uma nota média de 6,6 ± 3,3, estando na faixa de “gostei moderadamente” 

na escala hedônica, sendo a amostra dentre as doze que se saiu melhor no teste de 

aceitação. Já a marca 2 com a amostra EXP obteve menor índice de aceitação dentre 

os provadores, com nota média de 4,0 ± 2,7, alcançando a faixa de “desgostei 

ligeiramente”, e a pior aceitação dentre as doze amostras. 

 

Tabela 1 - Escores médios das notas de aceitação dos provadores sobre as diferentes marcas, 
tipos de produto e métodos de extração de café 

Amostra 
Produto/Método de Extração 

TTP TTM EXP EXM 

Marca 1 5,2 ± 2,7 5,3 ± 1,0 5,7 ± 2,1 5,1 ± 1,9 

Marca 2 4,3 ± 3,0 4,3 ± 2,1 4,0 ± 2,7 4,7 ± 1,1 

Marca 3 6,6 ± 3,3 6,5 ± 2,9 6,3 ± 3,2 6,2 ± 3,1 

 

Em relação as marcas, como ilustrado pela figura 1, observa-se que o produto 

EX da marca 1, que foi extraído através do método P, obteve maior pontuação quanto 

à aceitação dos provadores, na zona de aceitação, com 60,5% das notas entre 6 e 9 

na escala hedônica, entre “gostei ligeiramente” e “gostei muitíssimo”. Observa-se 

também que os provadores desgostaram moderadamente do produto TT da marca 1, 

com o método de extração P, com 48,8% das notas entre 1 e 4 na escala hedônica, 

isto é, entre “desgostei muitíssimo” e “desgostei ligeiramente”. 
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Figura 1 - Distribuição de frequência das respostas dos provadores quanto à aceitação 
sensorial das amostras da marca 1 de café 

 

 Já a figura 2 mostra que os provadores ficaram bem divididos em relação a 

marca 2, e que os níveis de aceitação de todas as amostras foram menores do que 

os de não aceitação. A amostra com maior aceitabilidade foi a EXM, com 39,5% de 

aceitação, com notas entre 6 e 9 na escala hedônica. E a amostra TT com o método 

de extração M, apresentou o maior nível de não aceitação dos provadores, 60,5% 

votaram entre “desgostei muitíssimo” e “desgostei ligeiramente”. 

 

 

Figura 2 - Distribuição de frequência das respostas dos provadores quanto à aceitação 

sensorial das amostras da marca 2 de café 
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Na figura 3 pode-se observar que as amostras TT e EX, ambas extraídas pelo 

método P, da marca 3, empataram e tiveram maior nível de aceitação dos provadores, 

ambas com 74,4% de avaliações com notas entre 9 e 6 da escala hedônica. Já as 

amostras TT, com ambos métodos de extração (P e M), e a amostra EX com método 

de extração P, tiveram frequência iguais quanto a reprovação dos provadores 20,9% 

avaliaram-a com notas entre 1 e 4 da escala hedônica. 

 

Figura 3 - Distribuição de frequência das respostas dos provadores quanto à aceitação 

sensorial das amostras da marca 3 de café 

 

 Ainda em relação à aceitação das amostras avaliadas, tem-se a tabela 2 que 

retrata quais características sensoriais os provadores mais tiveram aceitação em 

relação as doze amostras oferecidas na análise. Pode-se observar que, de acordo 

com a frequência das respostas, a maioria dos provadores mais aceitaram a 

característica do aroma das amostras da marca 1, na amostra TTP foram 46,5% dos 

votos. Na marca 2 a característica sensorial que mais recebeu votos também foi o 

aroma, com 30,23% de votos para essa característica na amostra TTM. Já na marca 

3 os provadores ficaram divididos, enquanto 25,58% votaram em “nada”, não 

demonstrando aceitabilidade pelas amostras TTM e EXP, 34,88% destes elegeram o 

aroma como a característica de maior aceitação na amostra TTP. 
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Tabela 2 - Análise da frequência das características sensoriais que os provadores mais 
gostaram relacionadas às diferentes marcas de café submetidas a diferentes métodos de 
extração. 

Características 
Sensoriais 

Métodos de Extração 

TTP TTM EXP EXM 

n % n % n % n % 

Marca 1                                  

Aroma    20   46,5%                       19  44,19%    10  23,26%    12  27,91% 

Cremosidade      3   6,98%      6  13,95%     9  20,93%      9  20,93% 

Sabor      6  13,95%      9  20,93%     5  11,63%      8  18,60% 

Acidez      1   2,33%      5  11,63%     4   9,30%      5  11,63% 

Leveza    11  25,58%      2    4,65%     8  18,60%      3    6,98% 

Nada      2   4,65%      2    4,65%     7  16,28%      6  13,95% 

Marca 2 

Aroma                    10 23,26%  13 30,23%     8 18,60%    11 25,58% 

Cremosidade   8 18,60%    5 11,63%     9 20,93%      8  18,60% 

Sabor 11 25,58%    9 20,93%     4   9,30%      8 18,60% 

Acidez   2   4,65%    4   9,30%     5 11,63%      7 16,28% 

Leveza   7 16,28%    1   2,33%    10 23,26%      1   2,33% 

Nada   5 11,63%  11 25,58%      7 16,28%      8 18,60% 

Marca 3 

Aroma   15 34,88%   9 20,93%     7 16,28%    10 23,26% 

Cremosidade    5 11,63%   7 16,28%     9 20,93%      9 20,93% 

Sabor   10 23,26%  10  23,26%     6 13,95%      6 13,95% 

Acidez    4 9,30%   1 2,33%     5 11,63%     7  16,28% 

Leveza    6 13,95%   5 11,63%     5 11,63%     3  6,98% 

Nada    3   6,98% 11 25,58%     11 25,58%     8 18,60% 

 

Já a tabela 3 ilustra quais características sensoriais mais obtiveram rejeição dos 

provadores em relação as doze amostras oferecidas na análise. De acordo com a 

frequência das respostas, a maior parte dos provadores rejeitaram o sabor da marca 

1, mais expressivamente na amostra TTM, com 46,5% de votos. Em relação a marca 

2 foram selecionadas duas características, aroma e sabor. O aroma foi rejeitado pelos 

provadores nas amostras TTP e EXM (23,26% de votos em ambas), e o sabor foi mais 

rejeitado nas amostras TTM e EXP (30,23% e 34,88% respectivamente). E na marca 

3, a características mais rejeitadas foi a acidez, na amostra TTM obteve 25,58% dos 

votos. 
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Tabela 3 - Análise da frequência das características sensoriais que os provadores menos 
gostaram relacionadas às diferentes marcas de café submetidas a diferentes métodos de 
extração. 

Características 
Sensoriais 

Métodos de Extração 

TTP TTM EXP EXM 

n % n % n % n % 

Marca 1 

Aroma     6 13,95%       4   9,30%      6 13,95%       8 18,60% 

Cremosidade     9  20,93%       4   9,30%      4  9,30%       4  9,30% 

Sabor    11 25,58%      20   46,5%    17 39,53%      15 34,88% 

Acidez    13 30,23%       9  20,93%      8 18,60%       9 20,93% 

Leveza     2  4,65%       3   6,98%      3  6,98%       4   9,30% 

Nada     2  4,65%       3   6,98%      5 11,63%       3   6,98% 

Marca 2 

Aroma  10 23,26%       4   9,30%     14 32,56%     10 23,26% 

Cremosidade    8 18,60%     11  25,58%      2   4,65%      2  4,65% 

Sabor    6 13,95%     13  30,23%     15 34,88%      8 18,60% 

Acidez    7 16,28%     11  25,58%      5 11,63%      9 20,93% 

Leveza    9 20,93%       4   9,30%      5 11,63%      7 16,28% 

Nada    3  6,98%       0     0%      2  4,65%      7 16,28% 

Marca 3 

Aroma    6 13,95%       7 16,28%      9 20,93%       9 20,93% 

Cremosidade    7 16,28%       4  9,30%      5 11,63%       8 18,60% 

Sabor    4  9,30%       9 20,93%      6 13,95%       7 16,28% 

Acidez  10 23,26%      11 25,58%    10 23,26%      10 23,26% 

Leveza    6 13,95%       5 11,63%      5 11,63%        5 11,63% 

Nada  10 23,26%       7 16,28%      8 18,60%        4   9,30% 

 

 Em relação a intenção de compra das marcas oferecidas na análise, a marca 2 

foi a que obteve maior índice de rejeição dos provadores, com 30% destes opinando 

que decididamente não comprariam a marca para consumo próprio e/ou não 

indicariam a mesma para conhecidos. Já a marca 3 alcançou o maior índice de 

aceitação, com 56% do total de provadores opinando que decididamente comprariam 

e/ou indicariam a mesma para conhecidos. 
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Figura 4 - Distribuição de frequência da intenção de compra das amostras de café das marcas 

avaliadas 

 

 DISCUSSÃO 

Entre as marcas de café analisadas houve diferença na aceitação das mesmas 

e nos tipos de produto oferecidos. Por serem marcas diferentes, a qualidade dos 

produtos é influenciada através da seleção da matéria prima e do seu método de 

produção. 

Quanto à matéria prima, a mesma pode ser adquirida de produtores que não 

prezam pela qualidade do grão, o que acaba por conferir à bebida final uma qualidade 

inferior, causando uma pior aceitação do produto final. Quanto à produção, esta é 

influenciada principalmente pelo processo de torrefação e moagem dos grãos. Pois 

ele interfere diretamente no desenvolvimento de compostos aromáticos, na cor do 

produto e na transformação da textura do alimento (SILVA et al., 2005) 

O processo de torrefação determina a composição do produto final, ele envolve 

reações complexas de pirólise e condensação para gerar produtos de degradação 

de vários precursores, como proteínas, carboidratos, fenóis e compostos 

nitrogenados de baixo peso molecular, enquanto demonstra a formação de 

pigmentos de alta qualidade. As variáveis de qualidade, tomadas em conjunto, 

moldarão as características  específicas da bebida de café. As condições de torra 

envolvendo correlação de tempo e temperatura são decisivas para o perfil de sabor, 

cor e aroma do produto final. (TRUGO, 1984) 
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Na torra média o café encontra seu equilíbrio em relação à acidez, doçura, 

amargor e corpo. É promovida uma intensa caramelização do açúcar e quebra dos 

ácidos naturais, o que resulta em menos óleos essenciais, forte acidez, aroma e 

sabor do grão. Por outro lado, nesta torra o grão adquire mais corpo e apresenta 

tons acastanhados e avermelhados. O resultado é uma bebida perfeitamente 

harmoniosa que enche a boca e deixa uma doçura persistente no paladar (LEITE, 

2009). 

Em torras escuras, os grãos começam a escurecer e o processo deve ser 

interrompido antes de queimar os grãos para evitar uma bebida desagradável. O 

resultado é um café com menos acidez, um toque de doçura e um pouco de óleo na 

superfície. O amargor começa a se intensificar e os grãos adquirem uma coloração 

escura e acastanhada (LEITE, 2009). 

Em relação à moagem dos grãos, ela interfere no produto final, através do 

ponto de torra em que o grão chega para esse processo e do ponto de moagem a 

ser utilizado no grão (média ou grossa). Em um grão de torra média ao utilizar-se um 

ponto de magoem médio tem-se um café em ponto ideal de bebida, porém ao utilizar-

se o ponto de torra grossa, o produto final será uma bebida mais fraca. Já se for um 

grão de torra escura e for utilizado um ponto de moagem médio, tem-se uma bebida 

classificada como extra forte, e se for um ponto de moagem grossa o produto final 

será uma bebida forte (ABIC, 2008d). 

Com isso, pode-se notar que a aceitação da marca 3 ocorre por ser uma marca 

de agricultura familiar, onde o controle de qualidade começa no plantio das mudas de 

café, passando por todos os processos de coleta, seleção, classificação até chegar 

no preparo dos grãos. Tudo feito sobre um controle rigoroso de qualidade dos própios 

donos da marca que participam de todas as etapas. Um dos produtos de melhor 

aceitação da marca, o TTP, é produzido exclusivamente nas dependências do sítio da 

família localizado de 800 a 1000m de altitude, feito com grão de cafés 100% arábica 

de variedades Catucai 785-15 vermelho, Catucai 24.137 amarelo, Arara, Japi e Palma 

II, com torra escura de ponto de moagem grossa e processamento natural. Já o 

segundo produto com maior aceitação, o EXP, também é produzido exclusivamente 

nas dependências do sítio da família, feito com os mesmos grãos e as mesmas 

variedades do outro produto porém, seu diferencial é seu método de processamento, 

que é feito através do método cereja descascado, onde ocorre a seleção dos grãos 

mais maduros, com sua torra de ponto médio-escura com uma moagem média. Esses 
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diferenciais proporcionam notas de chocolate amargo e amendôas tostadas a esse 

produto. 

Já as outras marcas aqui citadas, trabalham com produção de média (marca 2) 

e grande escala (marca 1), onde além de plantio próprio essas empresas também 

adquirem café de produtores locais, para suprir a demanda de alta escala de 

fabricação. Devido a isso, não possuem uma fiscalização dos processos tão rigorosa 

quanto à marca 3, utilizando grãos do tipo arábica de diversas variedades, tornando-

se impossível classifica-los devido a sua grande diversidade. Ambas utilizando grãos 

de torra média e pontos de moagem média nos produtos tradicionais das marcas 

(TT) e torra escura com moagem média nos produtos extrafortes das marcas (EX). 

O diferencial entre as mesmas, é que a marca 1 utiliza uma mistura de grãos do tipo 

Conilon e Arábica nas suas amostras (TT e EX), e a marca 2 utiliza somente o grão 

do tipo Arábica. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 Com os resultados obtidos, pode-se afirmar que os cafés da marca 3 e 1 foram os 

mais aceitos, respectivamente, pela população estudada, sendo que a marca 2 teve 

maior índice de rejeição. Foi observado, a partir dos resultados, que o café da marca 

3, com método de extração TTP e EXP foram os mais aceitos pelos provadores, 

demonstrando que independentemente do tipo do produto, os consumidores da 

região preferem o café da marca 3, seja ele na torra média ou na torra escura, ambas 

com método de extração P. Sendo assim, este tipo de café é o mais indicado para 

ser comercializado no município e região, devido ao maior potencial de venda no teste 

de intenção de compra. 
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) 

 

Eu,__________________________________________________________________

__, aceito participar como voluntario da pesquisa intitulada “ANÁLISE SENSORIAL DE 

DIFERENTES TIPOS DE CAFÉS PRODUZIDOS NO MUNICÍPIO DE VARRE-SAI-RJ”, 

desenvolvido por RUAN JOSÉ DE BRITTO VARGAS, discente de graduação em Nutrição do 

Centro Universitário Redentor, sob a orientação do professor Vagner Rocha Simonin de Souza. 

A referida pesquisa tem o intuito analisar através de 30 julgadores não treinados, previamente 

selecionados, três tipos de cafés sem açúcar, de determinada empresa produtora de café no 

município de Varre-Sai, a degustação dos cafés se dará pelos tipos, café forte, extraforte e o 

tradicional, analisados quanto ao aroma, aceitação, textura e sabor. O objetivo central da 

pesquisa será medir o grau de aceitação e preferência dos produtos, as respostas serão inseridas 

em fichas previamente estruturadas e a partir disso, obter resultados conclusivos acerca das 

respostas dos participantes. 

A participação, por ser voluntária, não é obrigatória, e você tem plena autonomia para 

decidir se quer ou não participar, bem como retirar sua participação a qualquer momento. Você 

não será penalizado de nenhuma maneira caso decida não consentir sua participação ou desistir 

da mesma. Contudo, ela é muito importante para a execução da pesquisa. Esclarecemos que o 

risco decorrente de sua participação no estudo é mínimo. A qualquer momento, durante a 

pesquisa ou posteriormente, você poderá solicitar ao pesquisador informações sobre sua 

participação e/ou sobre a pesquisa, o que poderá ser feito através dos meios de contato 

explicitados neste Termo. 

Na publicação dos resultados desta pesquisa, a identidade do participante será mantida 

no mais rigoroso sigilo. Serão omitidas todas as informações que permitam identificá-los e, ao 

final da pesquisa, todo material será mantido em arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme 

Resolução 466/12 e orientações do CEP/UniRedentor. 

Os resultados serão divulgados de forma coletiva em palestras dirigidas ao público, 

relatórios individuais para os entrevistados, artigos científicos e congressos da área de nutrição. 

Em caso de dúvidas quanto a condução ética do estudo, entre em contato com o Comitê 

de Ética em Pesquisa do Centro Universitário Redentor. O Comitê de Ética é a instância que 

tem por objetivo defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e 
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dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrões éticos. Dessa 

forma o comitê tem o papel de avaliar e monitorar o andamento do projeto de modo que a 

pesquisa respeite os princípios éticos de proteção aos direitos humanos, da dignidade, da 

autonomia, da não maleficência, da confidencialidade e da privacidade. 

 

 

Nome e Assinatura do Pesquisador 

 

Contato com o pesquisador responsável: 

Nome: Vagner Rocha Simonin de Souza           Tel: (22) 99832-6257 

E-mail: coordnutricao@redentor.edu.br      

         

Itaperuna, _____ de _________________ de 2019. 

 

Declaro que entendi os objetivos e condições de minha participação na pesquisa e concordo em 

participar. 

 

(Assinatura do responsável pelo participante da pesquisa) 

 

 

 

 

 

 

 

 

QUESTIONÁRIO DE RECRUTAMENTO DE PROVADORES 

Análise Sensorial de Café (Realizada no dia 17 de novembro das 9:00 às 22:00, no 

Laboratório de Técnica Dietética da UniRedentor)  

 

DADOS PESSOAIS 

mailto:coordnutricao@redentor.edu.br
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Nome:___________________________________                 

Data:___/___/____ 

Telefone para contato:______________________ 

E-mail:___________________________________ 

 

 1 – Faixa etária:                    2 – Sexo                     3 – Ocupação  

(  ) Menor que 18                     (  ) Masculino                (  ) Aluno de graduação 

(  ) De 18 a 25 anos                 (  ) Feminino                 (  ) Aluno de pós-graduação 

(  ) De 25 a 35 anos                                                      (  ) Funcionário   

(  ) De 36 a 50 anos                                                      (  ) Professor   

(  ) Mais de 50 anos                                                      (  ) Visitante                                          

 

4 – Você possui alguma intolerância ao café?                                               

(  ) Sim                                                

(  ) Não                                          

 

5 – Frequência de Consumo:                                                           

NOTA: cada xícara de café equivale a 80ml                                         

(  ) Consumo muito (mais de 5 xícaras por dia)                                         

(  ) Consumo moderadamente (de 4 a 5 xícaras por dia)                          

(  ) Consumo ocasionalmente (de 2 a 3 xícaras por dia)                           

(  ) Consumo muito pouco (1 xicara por dia)                                              

(  ) Não consumo café                                                                                

                                                                                                                  

Outros:__________ 

 

6 – Você costuma tomar café adoçado com o que: 

(  ) Mel 

(  ) Adoçante artificial 

(  ) açúcar refinado 

(  ) açúcar mascavo 
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(  ) Não adoço café   

(  ) Outros:__________ 

 

7 – Indique o(s) lugar(es) ondem você mais costuma beber café: 

(  ) Em casa                (  ) Em reuniões                                     (  ) Em padarias  

(  ) No trabalho           (  ) Em bares, restaurantes e etc           (  ) Em cafeterias 

 

8 – Como você costuma tomar café:  

(  ) Como acompanhamentos para torradas                   (  ) Sozinho  

(  ) Como acompanhamento para queijos                       (  ) Outras ocasiões  

(  ) Como acompanhamentos para biscoitos 

(  ) Como acompanhamentos para pães  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TESTE DE INTENÇÃO DE COMPRA 

 

DADOS PESSOAIS 

Nome:___________________________________                 

Data:___/___/____ 
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 1 – Baseado na avaliação da amostra, marque a resposta mais adequada a sua 

preferência: 

 

(   ) Decididamente eu compraria  

(   ) Provavelmente eu compraria  

(   ) Talvez sim / Talvez não 

(   ) Provavelmente eu não compraria 

(   ) Decididamente eu não compraria 

 

2 – Das três marcas diferentes de café, qual você possivelmente compraria: 

 

(   ) Marca 1 

(   ) Marca 2 

(   ) Marca 3   

(  )  Compraria as 3 marcas 

(   ) Compraria a marca 1 e 2 

(   ) Compraria a marca 1 e 3 

(  ) Não compraria nenhuma das marcas 

 

 

 

 

 

 

TESTE DE ACEITAÇÃO DO PRODUTO 

(MARCA 1) 

 

DADOS PESSOAIS 

Nome:___________________________________                 

Data:___/___/____ 
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 1 – Avalie a marca 1 de café e marque o quanto você gostou ou desgostou:  

(   ) gostei muitíssimo 

(   ) gostei muito 

(   ) gostei moderadamente 

(   ) gostei ligeiramente 

(   ) nem gostei / nem desgostei 

(   ) desgostei ligeiramente 

(   ) desgostei moderadamente 

(   ) desgostei muito 

(   ) desgostei muitíssimo 

 

2 – O que você mais gostou na marca 1 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

(   ) Leveza 

(   ) Nada 

 

3 – O que você menos gostou na marca 1 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

TESTE DE ACEITAÇÃO DO PRODUTO 

 

(MARCA 2) 

 

DADOS PESSOAIS 

Nome:___________________________________                 

Data:___/___/____ 

 

(   ) Leveza 

(   ) Nada 
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1 – Avalie a marca 2 de café e marque o quanto você gostou ou desgostou:  

 

(   ) gostei muitíssimo 

(   ) gostei muito 

(   ) gostei moderadamente 

(   ) gostei ligeiramente 

(   ) nem gostei / nem desgostei 

(   ) desgostei ligeiramente 

(   ) desgostei moderadamente 

(   ) desgostei muito 

(   ) desgostei muitíssimo 

 

2 – O que você mais gostou na marca 2 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

(   ) Nada 

 

3 – O que você menos gostou na marca 2 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

 

TESTE DE ACEITAÇÃO DO PRODUTO 

 

(MARCA 3) 

 

 

DADOS PESSOAIS 

Nome:___________________________________                 

Data:___/___/____ 

 

(   ) Leveza 

(   ) Nada 
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1 – Avalie a marca 3 de café e marque o quanto você gostou ou desgostou:  

 

(   ) gostei muitíssimo 

(   ) gostei muito 

(   ) gostei moderadamente 

(   ) gostei ligeiramente 

(   ) nem gostei / nem desgostei 

(   ) desgostei ligeiramente 

(   ) desgostei moderadamente 

(   ) desgostei muito 

(   ) desgostei muitíssimo 

 

2 – O que você mais gostou na marca 3 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

(   ) Leveza 

(   ) Nada 

 

3 – O que você menos gostou na marca 3 de café: 

 

(   ) Aroma 

(   ) Cremosidade 

(   ) Sabor 

(   ) Acidez 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO DAS AMOSTRAS 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café patusco tradicional feito no coador de pano (1TTP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Patusco tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

(   ) Leveza 

(   ) Nada 
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café patusco tradicional feito no coador de melita (1 TTM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Patusco tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Patusco extra forte feito no coador de pano (1 EXP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Patusco extra forte 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café patusco extra forte feito no coador de melita (1 EXM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Patusco extra forte 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Vargas tradicional feito no coador de pano (2 TTP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Vargas tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Vargas tradicional feito no coador de melita (2 TTM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Vargas tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Vargas extra forte feito no coador de pano (2 EXP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Vargas extra forte 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Vargas extra forte feito no coador de melita (2 EXM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Vargas extra forte 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Rodolphi tradicional feito no coador de pano (3 TTP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Rodolphi tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Rodolphi tradicional feito no coador de melita (3 TTM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Rodolphi tradicional 118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Rodolphi feito no coador de pano (3 EXP) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Rodolphi  118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

FICHA TÉCNICA DE PREPARAÇÃO 
 

Preparação: 
 
Café Rodolphi feito no coador de melita (3 EXM) 

 

 
Ingredientes 

 

Quantidade Total 
Quantidade Per 

Capita 
 

FC/IPC 

Teórico 

 

CUSTO - R$ 

PB PL FC / IPC PB PL Unitário Total 
Pó de café Rodolphi  118,25g 118,25g 1 2,75g 2,75g 1   

Agua mineral 1.075ml 1.075ml 1 25ml 25ml 1   

         

         

         

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de pano. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de pano, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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TOTAL 1.311,5g 1.311,5g  27,75g 27,75g    

 

TÉCNICA DE PREPARO 
     

  

     
 

                 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 

Peso da Preparação Pronta 25ml  

Peso Líquido Total 1.112ml 

Índice de Rendimento 44,5 porções   

 

Peso da Porção 25 ml  

Medida Caseira da Porção ½ copinho de café  

Número de Porções 43 porções  

 

Custo da Preparação   

Custo da Porção  

 
 

 

O preparo iniciou-se com a medição da água a ser utilizada com o auxílio de um copo de medidas, 1,075 litros, que em seguida foram colocados para  

ferver, a uma temperatura entre 80° e 90°C, em cafeteria elétrica. Enquanto a água chegava à temperatura ideal, utilizou-se a balança de precisão para medir 

a quantidade de café para o preparo, 118,25 gramas.  

Com a água atingindo a temperatura ideal, uma garrafa térmica foi preparada com suporte para coador e o coador de melita. adicionando-se o café 

anteriormente pesado no mesmo. A água foi adicionada aos poucos no preparo, em movimentos circulares, de forma que todo o pó de café presente no 

coador tivesse contato com a água.  

Após toda a água ter sido passada através do coador de melita, tirou-se o suporte e o mesmo, e a garrafa térmica foi tampada, já com o preparo finalizado 

dentro.  
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