
25 de novembro de 2022
Rio de Janeiro- RJ



LANÇAMENTO MUNDIAL
METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO SENSORIAL 

SIC 2022

Avaliação por intensidade de atributos .



www.abics.com.br

Idiomas inglês e espanhol 















28% do consumo mundial de café 
é na forma de café solúvel

Fonte: LMC



Definição de categorias 

https://www.abics.com.br/videosinstitucionais/manifesto-cafe-soluvel-do-brasil/







A Nação do café também é

a nação do café solúvel

O Brasil sempre foi líder mundial 

 Produção     117,2 mil ton       = 5.075.000 sc

 Exportação   94,5 mil ton        = 4.085.000 sc

 Mercado Interno  22,7 mil ton = 985.000 sc

Em  2021



O maior parque 
industrial do mundo 

132 mil ton/ano

+ 50 anos de existência 





+ 120
países

US$ 600 
milhões/ano

13º produto de exportação do Agronegócio Brasileiro 



Evolução das Exportações Brasileiras  

3 recordes consecutivos de volume de exportação



Spray dried
This powder-like coffee, is 
made using the finest 
Brazilian beans and offers 
a product with a variety of 
flavor profiles

Agglomerated
Also known as granules, the 
agglomeration process creates a 
more sophisticated and elegant 
product, while maintaining the 
delightful aroma and flavor of the 
best coffees.

Freeze dried
Only the water is removed during the 
sublimation process in a high-vacuum 
chamber, thereby producing a premium 
quality coffee with the original flavor and 
full-bodied aroma intact. This coffee is 
destined for the most demanding gourmet 
markets around the world.

Coffee extract
Consistently captures and preserves the 
essence of taste and aroma from the highest 
quality premium coffee beans with its frozen 
coffee extract, which is then supplied to 
selected customers.

Coffee oil
Widely used by the Food Industry, 
it is obtained from coffee beans 
using the cold pressing process.

PRODUCTS



https://www.abics.com.br/videosinstitucionais/abics-cafe-soluvel-2021/



Evolução Mercado Interno 



O Brasil está redescobrindo o Café Solúvel 



 Inexistência de um protocolo de reconhecimento e aceitação mundial para analise sensorial
de café solúvel

 Cada indústria e ou marca tem o seu padrão de prova de uso próprio e especifico

 Inexistência de um fórum ou ambiente de compartilhamento de informações dos
especialistas para padronização de critérios sensoriais

 Ausência de um protocolo mundial cuja metodologia possibilite arbitragem

Necessidade de um protocolo - Metodologia 



 Necessidade de maior compreensão das características sensoriais do café solúvel
em todas as suas formas de processamento

 Necessidade de um protocolo com reconhecimento e utilização entre todos os
atores da cadeia até o consumidor

O Brasil com seu protagonismo mundial, de maior produtor e exportador de café
solúvel, tem competência para construir uma metodologia de um protocolo de
analise sensorial



Grupo Técnico de especialistas

Coordenação :   Eliana Relvas Dra. Aline Garcia



Time de provadores da Metodologia !



Começou em abril de 2019





Cafés com alta doçura e acidez, baixo sabor 
característico e baixo amargor ;

Exemplo 



Algoritmo de classificação dos cafés!

• Cada atributo descritivo tem um peso.

• As intensidades dos atributos são aplicadas num
algoritmo, com seu respectivo peso, definirá a
classificação da categoria do café.

• O provador só deverá aplicar o grau de
intensidade do atributo avaliado.
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Biplot (eixos F1 e F2: 90,40 %)

Variáveis ativas Convencional Diferenciado de Excelência



Definição de categorias 



Aplicativo de Analise Sensorial 



www.abics.com.br

Idiomas inglês e espanhol 



Formar profissionais IC-Grader



Descubracafesoluvel.com.br



Redes sociais



Canais da Eliana Relvas 





Cup depends on raw 
material and processing

Value addition

METHODOLOGY TO EVALUATE INSTANT COFFEE

ABICS WHITE PAPER FINALIZED



IMPLEMENTATION OF METHODOLOGY 
TO EVALUATE INSTANT COFFEES

BR



Degustação Demonstrativa
Metodologia do Protocolo
de Análise Sensorial de 
Café Solúvel 

By Eliana Relvas


