Protocolo de entrega de amostras

PREFEITURA MUNICIPAL DE VOLTA REDONDA

ORGAO: GEGOV
PREGAO ELETRONICO N2:044/2022

OBJETO DA LICITACAO: Aquisicdo de materiais de consumo (pé de café, acticar, adocante e
botijdo de gas) para administracio publica direta e indireta

AMOSTRA DOS ITENS: 03.
EMPRESA LICITANTE: DPS GONCALVES INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA

CNPJ: 64.106.552/0001-61

Por meio deste formalizamos a entrega da amostra para pleno atendimento as condicGes do
edital acima referido.

Entregue por:

Recebido por: @/W ( (C‘JX(U\@'\ ({\w@(}@ ( (‘)S’\*L& \

Data: 08/07/2022






o j\ ESTADO DO RIO DE JANEIRO
il » PREFEITURA MUNICIPAL DE VOL REDONDA
. Gabinete de Estratégia Governamental

Em, 02 de setembro de 2022.

MEMORANDO N° 449/2022

DO: GEGOV
A: CGC

Em aten¢@o ao Pregéo eletronico n® 044/2022, vimos informar que recebemos
amostra da empresa DPS Gongalves Industria e Comércio de Alimentos LTDA, CNPJ:
64.106.552/0001-61, relativo aos itens 03 e 04, po de café da marca FRATERNO e
esclarecemos que o produto foi objeto de analise pela Associacdo Brasileira da Industria de
Café - ABIC, em um pregdo anteriormente realizado, o qual sob analise sensorial apresentou
notas da categoria certificada.

Com base no laudo, em anexo, apresentado pela associacdo acima
referenciada, aprovamos o produto da marca FRATERNO.

Carl edo da Cgsta
Secretario Munici
Gabinete de Estratégia Goyernamental






Em parceria com

CoF.FeC.C.l Na

N° Laudo: 170/22 ETIQUETA 2022.99-99240

Interessado: ABIC — Associacdo Brasileira da IndUstria do Café
R. Visconde de Inhatima, 50, 8° andar — cep: 20091-007 — Rio de Janeiro/RJ

Produto: Café Torrado e Moido Embalagem: a vacuo

Data emissdo do Laudo: 24/08/2022 Identificagdo da amostra: 159

Data entrada: 12/08/2022 Data andlise: 23/08/2022 Reunido: 024/22
Data Fabricagdo: 30/06/2022 Data Validade: 30/12/2023 Lote: 720/14

| 1) METODOLOGIA ]

| 1.1) ANALISE SENSORIAL |

A avaliagdo sensorial descritiva da amostra do café foi realizada em cabines individuais, utilizando a ferramenta de
pesquisa "Online Pesquisa" para coleta de dados sendo que amostra codificada por 3 digitos aleatérios foi avaliada
juntamente com uma referéncia de qualidade sensorial de categoria Superior. Os 3 avaliadores selecionados e
treinados, em procedimento tradicional de prova de xicara (sorver/ degustar/ descartar), avaliaram o conjunto dos
atributos como fragrancia do pd, aroma, defeitos, acidez, amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo (Lingle,
2011) com avaliagdo da qualidade global da bebida do café utilizando uma escala de 0 a 10. Para conclusio quanto a
qualidade do produto, foi utilizado o sistema de classificacio da Norma Técnica para Fixag¢ao de Identidade e Qualidade
de Café em Gréo e Café torrado e Moido (Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Praticas de Fabricagdo de Cafés
Torrados em Grdos e Torrados e Moidos PQC — Programa de Qualidade do Café - ABIC), com a seguinte escala de
qualidade global modificada:

4,5
NAD APROVADO APROVADO
T ] ]
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Mluito ruim regular Excelente

Aamostra foi avaliada também guanto & composi¢do da bebida (predominante Ardbica ou Conilon), bebida (mole, dura,
rio ou caracteristica), aroma (suave ou intenso), sabor (suave ou intenso) e corpo da bebida (leve ou encorpado) para a
verificagdo de conformidade com a descrigdo da ficha técnica enviada pelo produtor.

| 1.1.1) PREPARO DA AMOSTRA |

Preparo da bebida para cafés torrados e moidos:

O café torrado em gréo foi moido e preparado por percolagdo com o uso de filtro de papel, cuja proporgdo é de 100g
de p6 para 1 litro de dgua mineral de 88 a 94°C.

Preparo da bebida para café espresso:

As amostras de café foram preparadas em maquinas comerciais, utilizando 2 xicaras de café expresso, na proporcio
de 7,0£1,5g de pd para 25+5ml de dgua a 90+4°C, com tempo de extracdo 25+5s.

| 1.2) TORRAGAO

A avaliagdo do ponto de torra do café foi realizada utilizando-se um equipamento de leitura de ponto de torracio
Capsure™ (X-RITE/PANTONE) ou a partir da comparagao visual, por 2 técnicos treinados, com discos padrdes do Sistema
Agtron®/ SCAA Roast Classification Color Disk, conforme Tabela 1:

Tabela 1. Valores e faixas de ponto de torracdo conforme Sistema Agtron®/SCAA Roast Classification Color Disk.

N2 DISCO DE AGTRON 25 | 35 | a4 [ 55 [ e | 75 | 8 | 95
CLASSIFICAGAO Escuro I Médio I Claro
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[ 2) RESULTADOS

[ 2.1) ANALISES SENSORIAIS B

Referéncia utilizada: Superior
Tabela 2. Dados da amostra avaliada quanto a qualidade global, tipo, bebida, aroma, sabor e corpo.

Qusidace YIPo de- g Bebida Aroma Sabor Corpo
Global Predominante
Resultado | Ardbica Conillon Rio Dura Mole Conillon | Intenso | Suave Intenso Suave Encorpado Leve
6,1 X X X X X

Tabela 3. Média dos valores dos atributos avaliados na amostra.

Atributos Sensoriais Resultado
Fragrancia 6,1
Aroma da Bebida 6,1
Defeitos 3,6
Acidez 4,4
Amargor 4,4
Adstringéncia 3,9
Corpo 6,0
Sabor 6,2
Sabor Residual 6,1

2.1.1) Observagoes dos avaliadores:

Fragrancia de especiarias, mais picante, bebida Dura, bom café, aftertaste mais amadeirado. Muito
amargo, porém com leve dogura. Fundo amadeirado.

2.2) ANALISES FISICAS

Tabela 4.Valor e grau de torra para amostra avaliada.

Tipo de Avaliagao
Torragao ] Grau/N°Disco 51,25 - Médio ( 55)
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| 4) OBSERVAGOES

a) O laboratério ndo foi responsavel pela amostragem e coleta do material, cuja identificacdo foi fornecida pelo
interessado.

b) Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s) analisada(s), sendo vedado o uso do nome do laboratério,
sob pena de indenizagdo, para qualificar produgdo sobre a qual o mesmo ndo exerceu controle.

c) Este laudo/relatério sé tem valor oficial quando impresso em papel timbrado do laboratdrio, com assinaturas ou
rubricas originais em todas as paginas. Sua reproducdo sé pode ser feita na integra, sendo requerida autorizag¢do formal
deste laboratorio para reprodugdo parcial.

d) Para fins de comprovagdo de capacidade técnica ou qualificagdo de producgdo para fornecimento de cafés de
determinada qualidade, o laboratério ndo recomenda o uso de laudos com emissédo superior a 180 dias.

Camila Arcanjo
Responsavel Técnica

Sdo Paulo, 24 de Agosto de 2022
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