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EFEITO DE ESPECIES E CULTIVARES E DO
PROCESSAMENTO AGRICOLA E INDUSTRIAL
NAS CARACTERISTICAS DA BEBIDA DO CAFE

Autor :José Guilherme Cortez
Orientador : Prof. Dr. José Dias Costa

RESUMO

Foram observadas as caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de
café das espécies Coffea arabica L. e Coffea canephora Pierre ex Frohner,
obtidas sob diversas condi¢ées de clima nas regides de plantio e submetidas a
diversas formas de processamento agricola. Como métodos de analise destes
cafés, foi utilizada uma complementacao da classificagéo oficial por tipos e por
bebida, adotada no Brasil para o café arabica e aplicou-se uma classificacao
sugerida especificamente para os cafés da espécie canephora.

Pelas classifica¢des utilizadas, os cafés mostraram uma grande
sensibilidade para a ocorréncia de processos fermentativos, causadas pela
atividade de bactérias, fungos e leveduras e que levam a formagéao de graos
imperfeitos e a formagdo de sabores e aromas extremamente potentes, todos
de menor aceitacido no mercado consumidor.

A aplicagdo de sistemas de processamento dos graos, ainda na
propriedade agricola, diminui a possibilidade de ocorréncia destes processos
fermentativos e permite a oferta de lotes com baixos indices de defeitos.
Mesmo a condugdo dos lotes de graos imaturos, maduros e sobremaduros,
obtidos na colheita por derrica (0 sistema mais tradicional de colheita utilizado
no Brasil), é feita com maior racionalidade durante a secagem dos graos nos

locais ou nas maquinas de secagem.



Foram observadas as caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras
originarias de cafeeiros do Estado de S&o Paulo, em areas tradicionais e em
areas que poderiam retornar a atividade cafeeira. Os resultados mostraram
caracteristicas muito peculiares destes cafés, que sugerem a sua
comercializa¢do tanto para exportagdo como para consumo interno e o
atendimento a mercados bastante exigentes em termos de qualidade.

O uso de sistemas de processamento agricola adequados para a
qualidade mostraram resultados bastante expressivos em regides
tradicionalmente conhecidas pela producdo de cafés arabicas de baixa
qualidade e em novas regides cafeeiras, como no Estado de Minas Gerais. A
medida que os fatores de producdo de bebida Rio e da formacao de defeitos
eram controlados, surgiram caracteristicas sensoriais bastante positivas, como
cafés de aromas agradaveis, corpo variavel e bebida limpa (sem paladares
secundarios desagradaveis).

Embora o café conilon apresente uma utilizacdo cada vez mais crescente
na industria de café torrado e moido, na forma de misturas com o café arabica,
existe um preconceito bastante forte sobre a sua qualidade. Os fatores de
producao de bebidas desagradaveis e de producdo de defeitos também sao
validos para este tipo de café e os mesmos cuidados com o processamento
agricola resultam na modificagdo dos padrdes de bebida do café conilon. Sdo
comparados os resultados fisicos e sensoriais de duas regides de plantio, uma
no Estado do Espirito Santo e outra no Sul da Bahia.

Estes dois estados foram novamente comparados, desta vez em
amostras de café arabica e processadas por trés sistemas diferentes de
conducdo pés-colheita. Com o controle de fermentagdes indesejaveis e da
formacao dos defeitos mais prejudiciais para a bebida, foram encontrados dois
padrées de bebida excelentes, trés intensidades diferentes de corpo e trés
caracteristicas secundarias diferentes (suave, adocicada e levemente
adsfringente).



Finalmente, foram observados os resultados fisicos e sensoriais de
amostras de café conilon de Ronddnia e aqueles de um ensaio de competicao
de variedades de café Robusta, na Estacdo Experimentalda Embrapaem Ouro
Preto do Oeste. Aplicando-se a classificacdo sugerida para estes tipos de café,
observou-se que as intensidades de acidez da bebida apresentaram-se
invariavelmente entre as classes baixa e regular / baixa para as amostras de
cafés conilon e robusta, o que justifica o seu uso nas industrias de torragao e
moagem de café, na forma de ligas ou misturas para anular sabores muito
acentuados e para diminuir os custos da matéria-prima. Os novos materiais
desenvolvidos em Ronddénia apresentaram sabores tdo peculiares, que
justificam a sua inclusdo em uma nova categoria, dentro da classificagao
proposta.

Para a melhor utilizagdo dos cafés robustas, € necessario que o industrial
de café modifique os seus procedimentos, para o melhor aproveitamento das
qualidades originarias da lavoura. Isto € recomendavel principalmente para os
cafés robustas, devido ao seu comportamento diferenciado durante a torragado.
A boa combinagdo dos fatores de producédo e da industrializacdo levam a
premiacdo de lavouras bem conduzidas, ao atendimento a mercados
segmentados e melhor remuneradores, e a preservagéo do habito de ingestao
da bebida.
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EFFECT OF SPECIES AND CULTIVARS AND THE
AGRICULTURAL AND INDUSTRIAL PROCESSING
ON THE COFFEE BEVERAGE CHARACTERISTICS

Author : José Guilherme Cortez
Adviser : Prof. Dr. José Dias Costa

SUMMARY

Physical and sensorial characteristics of Coffea arabica L. and Coffea
canephora Pierre ex Frohner coffee samples were observed, obtained under
several climatic conditions in the plantations and submitted of several green
coffee bean processing systems. As analysis methods in those coffees, it was
used a complementation of the official classification, adopted in Brazil for
arabica coffee, and it has been applied one specific classification for robustas
coffes.

Through the used classifications, the coffees showed great sensibility to
the occurence of fermentative processes , due to the activities of bacterial, fungi
and yeasts that caused the production of defective beans and the creation of
extremely powerful flavours and aromas, all of them with less acceptation of
consumers.

The application of green coffee bean processing systems, yet in the farm,
decreases the occurance of those fermentative processes and allows the
production of low rates of defects. Even the handling of immature, mature and
overmature beans, obtained by the “derrica” harvesting (the most traditional
harvesting system used in Brazil), is accomplished with higher racionality during
the drying of the beans in “pateos” or in drying machines.

Were observed the physical and sensorial characteristics of coffee

samples obtained in Sdo Paulo State, in traditional areas and areas which might
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return to the coffee activity. The results showed much peculiar characteristics of
those coffees, which suggest their commercialization as much as exportation or
internal market, both of them with high standards on quality.

The use of adequate agricultural processing systems for the quality has
showed very high results in regions traditionally known as producing low grades
of arabica coffes and in new coffee regions, as in the Minas Gerais State. As
long as the production of the Rio beverage and the formation of defective beans
were controlled, it was observed the high quality sensorial characteristics, like
pleasant aromas, variable body and clean beverages.

Although the.conilon coffee presents higher production levels in roasted
and ground industries, there is a strong objection for its quality. The same
degenerative processes found in arabica coffees are observed in robustas, and
the results of good pratices in coffee processing were observed in the State of
Espirito Santo and Southern Bahia.

Both States were also compared for the arabica production and
processed by three diferent ways. It was observed two pleasant beverage
patterns, three diferent intensities of body and three different secondary
characteristics (smooth, sweety and slightly adstringency).

Finally, it was observed the physical and sensory results in conilon
samples of Rondbnia State and those of a competition research of Robusta
coffee varieties, in the Embrapa Research Station (Ouro Preto do Oeste).
Through the suggested classification for robusta, the results showed low or
regular/ low intensities for acidity, which allows its use in coffee industries. The
new material in Rondonia presented such peculiar tastes which justifies its
inclusionin a new categorie.

For the ideal utilization of good coffees, it is necessary for the coffee
industrials to modify its procedures, for the better utilization of the original crop
qualities. This is specially true for the robustas coffees, due to their diferential

behaviour during roasting. The adequated combination of industrial and
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production factors allows better results in crops values, the attendance to better
paid markets and the preservation of the habit in coffee drinking.



1. INTRODUGCAO

A cafeicultura brasileira sofreu uma sensivel transformacao, a partir da
década de 60. A partir de uma cafeicultura extrativista, com variedades antigas
e com baixas produtividades, foram introduzidas novas variedades com maior
potencial de producéo, foi incentivado o uso intensivo de adubos quimicos
(gragas aos trabalhos desenvolvidos na ESALQ) e foram promovidas novas
tecnologias de cultivo, via incentivos crediticios fornecidos pelo Instituto
Brasileirodo Café (Silva & Cortez, 1998).

Esta situagao perdura até cerca de 1990, com a extingdo do Instituto
Brasileiro do Café e dos Acordos Internacionais do Café. O final da intervencao
estatal e do sistema de quotas leva a uma queda dos precos internacionais do
café, que se reflete no decréscimo da producao brasileira e a busca de novas
férmulas para a manutengao dos precos ao consumidor, no mercado interno.
Nesse aspecto, comega a entrar o café conilon (também conhecido como café
robusta) na formulagao de ligas ou misturas com o café arabica.

A introdugao da cultura do café conilon deu-se em paralelo com a
modificagdo do carater tecnolégico da cafeicultura no Brasil, como uma
exploracao agricola em areas de altitude improprias para o cultivo do café
arabica (principalmente no estado do Espirito Santo) e para o atendimento as
industrias de café soluvel, pelo seu maior teor de solidos soluveis e maior
rendimento apds o0 processo de torragdo (Brasil, 1985). A ampliacdo do
mercado para este café promove o aumento de pequenos cultivos em
Rondénia, pelo tipo de migragao e como alternativa para a mineragao, para a
pecuaria de corte e a exploracdo madereira. Posteriormente, esta cultura é
introduzida no Sul da Bahia, pela vizinhanga com o Espirito Santo e como uma
alternativa agricola da cultura do cacau, com baixos indices de produgao devido
a “vassoura de bruxa”"(Matiello, 1998).

Durante a década de 90, sao estabelecidos mecanismos de estimulo a

retomada dos niveis de consumo. dentro do mercado interno. E instituido o Selo



de Pureza pela Associacdo Brasileira das Industrias de Café (ABIC), como
forma de punir os industriais que fraudavam o seus produtos e comecam a
surgir as ideias para a segmentacdo do mercado e para a concentragao das
grandes industrias. Em paralelo, é fortalecida a exploracdo das diversidades
sensoriais dos cafés produzidos no Brasil, tanto como forma de diminuigdo dos
custos de produgao como para o atendimento aos mercados segmentados no
Exterior, via certificagdo de cafés por origem e programas mercadolégicos como
o "Cafés do Brasil"(Saes & Farina, 1999; Jornal do Café, 2000a).

Para apoiar o desenvolvimento e a permanéncia dessas politicas,
considera-se que os fatores agrondmicos da cultura do café devam ser
direcionados para a obtencdo de resultados propicios dentro do bindmio
produtividade — qualidade. Para isto, interferem os fatores de clima e da
fisiologia da planta, das espécies e cultivares, das praticas culturais
relacionadas com a produgao agricola (populagao por area, uso de sistemas de
irrigacao, fornecimento de nutrientes e controle de pragas e doengas), dos
sistemas de colheita e de processamento dos graos, do processamento
industrial e do direcionamento do produto as formas de preparo da bebida.

A forma de avaliagdo da qualidade do café e do direcionamento
comercial do produto € a classificagao fisica e sensorial dos graos. Algumas
medidas, como as intensidades de corpo, acidez e aromas e uma nota de
conceito complementam as normas determinadas pela Classificagdo Oficial
utilizada no Brasil. Uma equivaléncia diferente para os tipos € uma nova
descricao para as bebidas dos cafés da espécie canephora é utilizada neste
trabalho, com as complementagées sensoriais observadas para os cafés

arabicas.

Sao estabelecidos como objetivos deste trabalho

1. A comparacgao de qualidadesfisicas e sensoriais de graos de café em

fungéo de condig¢des climaticas de regides de cultivo, das espécies e



cultivares de maior importancia econémica do género Coffea e dos
sistemas de processamentoagricola; e

2. Avaliar a adequacao de sistemas de industrializacdo do produto para
as espécies e cultivares de café, em funcio das regices de plantio,
dos sistemas de preparo agricola e das classificagdes fisicas e

sensoriais.

Considera-se, igualmente, como propdsitos deste trabalho a discussao
das tecnologias de produgdo e de processamento agricola que interferem na
qualidade do café e a adequacao de descri¢cdes das caracteristicas fisicas e
sensoriais dos produtos, baseadas em atributos complementares da bebida e
de uma classificacdo especifica para as espécies e cultivares de Coffea

canephora.



2. REVISAO DA LITERATURA

A qualidade do café brasileiro surge, a partir da década de 90, como um
dos parametros mais interessantes para a exploragdo agricola e comercial do
produto. Ela acompanha, na maioria dos casos, a expansao da cultura na busca
de novas areas de plantio, com custos mais reduzidos e associada a aplicacdo
de novos fatores de produgao, como a irrigagao do café em areas anteriormente
consideradas inaptas, devido a restri¢des térmicas e hidricas.

As caracteristicas de qualidade sao sugeridas, igualmente, para viabilizar
e fortalecer a introducao da cultura do café robusta ou Conilon nos estados de
Rondénia, Acre, Para, Mato Grosso e Sul da Bahia, como atividade agricola
substitutiva da exploragdo madereira, do garimpo, da pecuaria de corte e da
cultura do cacau. Nas regides tradicionais de cultivo desta espécie de café,
como no Espirito Santo, considera-se que a obtencdo de aumentos de
produtividade, através de novas espécies e do uso de irrigagdo, deve ser
acompanhada da melhoria da qualidade, com novos sistemas de preparo e
secagem dos graos (Teixeira, 1998;Irrigagéo e Tecnologia Moderna, 2000).

A exploragdo das caracteristicas de qualidade, junto a melhores
condicbes de cultivo, promove maior eficiéncia de producdo e retornos
financeiros mais significativos para a cafeicultura em regiées tradicionais de
café arabica, como nas regides de Garca, Marilia e de Franca, em Sao Paulo,
da exploracéo da cultura no Cerrado Mineiro e no Sul / Centro de Minas Gerais
e nas regides do Leste Mineiro / Oeste Capixaba. Justifica-se, inclusive, a
exploragdo das caracteristicas fisicas e sensoriais do café para viabilizar o
retorno da cultura em areas anteriormente cultivadas, como nas regides da Alta
Araraquarense, Alta Paulista e Alta Sorocabana de Sdo Paulo (Ortolani et al.,



no prelo). A exploragdo das condigées de clima e do sistema de
processamento agricola “cereja descascado”, por exemplo, foi responsavel pela
colocagdo de seis amostras (entre 18 premiadas) de cafés originarios de
plantios localizados em regides tradicionalmente conhecidas como produtoras
de cafés de baixa qualidade, como em Tejupa (Sul de Sao Paulo) e Manhuagt
(Matas de Minas), no 2° Concurso de Cafés Gourmet do Brasil (Jornal do Café,
2000b). A amostra camped, de Manhuag¢ti, chegou a ser comercializada por
US$ 402 a saca de 60 kg e a média dos 18 lotes premiados ficou em US$ 182
por saca (Jornal do Café, 2000c).

As consideragdes sobre a qualidade do produto justificam a certificacédo
dos cafés por origem para o aumento do consumo de café no Brasil, para
combater a concentracdo de empresas de torrefagdo e moagem e como uma
oportunidade de sobrevivéncia das pequenas empresas no negocio. E
modificada, igualmente, a queda da participagdo dos cafés brasileiros na
formagao de misturas ou ligas pelos torrefadores internacionais e € promovida,
inclusive, a introducdo de cafés brasileiros em mercados tao restritivos como
aqueles de cafés gourmet ou de cafés especiais, de consumo em lojas
exclusivas como “coffee-shops” (Saes, 1997; Jornal do Café, 2000a).

Os fatores relacionados com a qualidade aplicam-se na produgdo, na
industrializacdo e no estabelecimento do agronegdécio café, discutidos a seguir.

2.1. Efeito do clima

As condicbes climaticas de temperatura e de chuvas determinam a
escolha da espécie do género Coffea. As faixas aptas e ideais para os
cultivares de Coffea arabica L. situam-se entre 18° e 23°C e 19° e 22°C,

respectivamente, e para os cultivares de Coffea canephora Pierre ex Froehner

ORTOLANI. AA.; CORTEZ, J.G., PEDRO JUNIOR, MJ., CAMARGO, MB.P;
THOMAZIELLO, R.A.; ALFONSI, RR.; SARRAIPA, L AS. Clima e qualidade natural da bebida
de café arabica no Estado de Sao Paulo. Trabalho apresentado no I° Seminario de Café, Pocos
de Caldas. 2000.



(conhecidos como robusta e Conilon), a faixa ideal encontra-se no intervalo
entre 22 e 26°C (Brasil, 1985). Embora ndo haja um prejuizo muito acentuado
para parte vegetativa da planta de café arabica, as altas temperaturas causam
um impedimento na época de florada do café: os estigmas sao receptivos por
48 horas, o pdlen é viavel por 24-36 horas e os tubos polinicos devem crescer
para atingirem os ovarios em 2-3 dias (Cannell, 1985). Carvalho et al. (1969)
observaram periodos de tempo ainda mais curtos para o crescimento dos tubos
polinicos. Todos estes processos devem ocorrer sob baixas temperaturas para
o sucesso da fertilizagdo, portanto disto decorre que nos plantios de café
arabica em regiées mais quentes, as produgdes de graos sdo sensivelmente
prejudicadas, diminuindo a produtividade e a exploragdo comercial destas
plantas. A irrigag&o pode contribuirtambém pelo sucesso do florescimento, pois
o fornecimento de &gua pode desencadear a quebra da dorméncia das gemas
florais e 0 "pegamento"das flores (Rena, 2000).

Os fatores relacionados com o clima sdo a diferenciagdo das gemas
florais, os processos de vegetacdo e de maturagdo dos graos e a fase de
repouso apos a colheita. Camargo (2000) determinou os ciclos fenoldgicos da
cultura do café arabica em oito fases, mostrados na Tabela 1.

Tabela 1 —Fenologia da frufificagio do café arabica {Camargo, 2000)

ANOS jan fev mar abr mai jun jul ago set out nov dez

1° ano vegetacao inducao e dorméncia das floradas e

desenvolvimento gemas maduras formagao dos

das gemas florais (estresse hidrico) chumbinhos
2° ano crescimento dos maturagdo dos  desenvolvimento senilidade dos
graos graos e inicioda da colheita ramos e nova

colheita vegetacao




A ocorréncia de deficiéncia hidrica em alguns momentos dos ciclos sdo
determinantes para a produgao e para o tamanho dos graos de café. Nafase de
floradas e de formagéo dos chumbinhos (outubro, novembro e dezembro do 1°
ano), a falta de chuvas pode provocar a predominancia de graos miudos
(peneiras baixas), mas a producéo geral pode ser compensada por floradas
posteriores. Entretanto, quando ocorre uma deficiéncia de chuvas no momento
do crescimento dos gréos (janeiro, fevereiro e margo do 2° ano), a produgao
nao sera normalizada e sera alta a ocorréncia de graos chochos (lojas vazias).

As condi¢des de clima determinam também os intervalos entre as
floradas e os periodos de maturacdo dos graos. Foi determinado que a
variedade Catuai Amarelo (IAC 2077-2-5-74), nas condigdes de plantio em
Campinas (SP), leva cerca de 220 dias entre 0 pegamento da florada e o ponto
de maxima maturagdo dos graos (Dentan, 1985). Em regides de clima mais
quente, os intervalos entre as floradas e 0s pontos de maxima maturagéao dos
graos podem coincidir com o final do periodo de chuvas; a ocorréncia de
processos fermentativos nos graos ainda na planta ou nos locais de secagem
podem ser facilitados e pode surgir a ocorréncia da bebida Rio ou de graos
defeituosos. Em regifes de plantio de clima mais ameno, onde a fase de
desenvolvimento e maturagdo dos graos transcorre durante a ocorréncia de
temperaturas mais baixas, o ciclo de maturacao podera levar de 250 até 300
dias e a colheita podera ser realizada em pleno inverno seco e frio, com
diminutas possibilidades de ocorréncia de processos fermentativos e de
prejuizo para a qualidade da bebida. Estas observagbes foram feitas para os
plantios de café arabica distribuidos no Brasil e particularmente para os estados
de Minas Gerais (Camargo, Santinato e Cortez, 1992; Cortez, 1997) e Sao
Paulo (ver nota de rodapé, na pagina 5).

Nos intervalos de 220 dias entre as floradas e os pontos de maxima
maturagao dos graos, nos Ultimos vinte dias é encontrada a maior concentragéo
dos componentes quimicos na semente e responsaveis posteriormente pelo

gosto e o aroma do café (Dentan, 1985; Dentan, 1987). Sdo encontradas



também algumas alteragdes importantes na fenologia da planta e com
resultados sensoriais importantes. E o caso, por exemplo, da franslocagio de
compostos fendlicos do interior da semente para as camadas superficiais e a
transformacéao de serotonina em triptofano (Dentan, 1985).

Os acidos clorogénicos sao ésteres do acido quinico e apresentam-se
em grande quantidade nas espécies de café :5,5 a 8% no café arabicae de 7a
10% no café robusta (Clifford, 1985). Na fase final da maturagéo, os acidos
clorogénicos translocam-se das células no interior da semente para aquelas
localizadas na superficie, aparentemente em uma acdo de desestimulo a
ingestao precoce por animais ou para a protegao da semente contra o ataque
de microrganismos. Para se translocarem pela semente, através de canais
chamados plasmodesmatas, as moléculas de acidos clorogénicos fracionam-se
temporariamente, aumentando o0s teores de seus isbmeros e reunindo-se
novamente quando atingem a superficie dos graos. Quando as condigbes de
clima determinam um periodo de maturacdo mais curto, nem sempre a
reunificacdo dos isémeros é coincidente com a modificagéo da coloragéo da
casca (de verde para amarelo ou vermelho, conforme o cultivar utilizado); a
colheita dos gréos nessa fase apresentara a forte influéncia sensorial dos
acidos fracionados, descrita como “adstringente, metalica ou dura” (Ohiokpehai
et al., 1982; Menezes, 1990).

O triptofano também se concentra junto a superficie do endosperma, nos
momentos finais da maturagdo dos graos. Nos processos normais de
maturacéo, o triptofano se transforma em serotonina (5-hidroxitriptamida), que
por sua vez se liga a acidos carbdnicos de cadeia curta, formando as chamadas
5-hidroxitriptamidas de acidos carbonicos e conferindo uma prote¢cdo mecanica
para as sementes. Quando a colheita é realizada sem que todo o triptofano seja
transformado em serotonina (ciclos curtos de maturagéo ou discordancia entre
a maturagéo fisioldgica e a coloragao da casca), a sua expressao sensorial fica
ainda acentuada e pode-se também encontrar um forte sabor adstringente,
metalico ou duro.



As medidas mais acuradas das rela¢gdes entre o clima da regido
produtora e os processos fenolégicos da planta podem ser utilizadas para o
melhor conhecimento das origens das qualidades da bebida. Cortez (1997)
observou que o intervalo entre a florada e a maturacdo dos graos era mais
espagada (em numero de dias) quanto maior a altitude no local de plantio e
maior o intervalo de tempo necessario para a regido atingir o total de 750 mm
de Somatdria de Evapotranspira¢do Potencial, no estado de Minas Gerais. O
mesmo principio de medida de tempo foi utilizado anteriormente para o calculo
do momento de aplicacéo e da época da maturagdo dos graos, para a aplicacéo
de isolados microbianos e o0 controle de fermentagdes indesejaveis no café
(Cortez, 1996).

2.2. Escolha de espécies e cultivares de café

As caracteristicas sensoriais da bebida do café sao determinadas pela
composic¢ao quimica dos precursores do gosto e do aroma do café, que reagem
durante o processo de pirdlise (torragdo), até o ponto escolhido pelo
processador industrial.

As duas espécies do género Coffea mais cultivadas, café arabica e café
robusta, diferem tanto na composicdo quimica quanto no seu comportamento
durante o processo de torracido. A Tabela 2 mostra sucintamente as diferencas
entre a composicao quimica de graos crus de arabica e robusta (Clarke, 1985).
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Tabela 2 — Composigdo quimica (em % de matéria seca) de graos crus de arabica e de
robusta (Clarke, 1985)

componentes arabica robusta
cafeina 0,9-12 16-24
lipidios 12,0-18.0 9,0-130
acidos clorogénicos 55-80 70-10,0
oligossacaridios 6,0—-8.0 5.0-70
polissacaridios 50,0 = 55.0 37.0-47.0
aminoacidos 2,0 2,0
proteinas 11,0 - 13,0 11,0 -13,0
minerais 3,0-4,2 40-45

Estas diferencas relacionam-se com o desenvolvimento de sabores e
aromas e podem variar em fungdo das localizagdo dos plantios, controle de
pragas e doengas, processamentoagricola e incidénciade defeitos.

As diferencas na fenologia das plantas de café podem resultar em
modificagdes do comportamento sazonal e na escolha das espécies e cultivares
de café. Foi observado que, sob condigdes de cultivo acima de 1.000 em Minas
Gerais, era mais acentuado o diferencial de maturagao entre os cultivares de
Bourbon, Mundo Novo, Icatu e Catuai (Levy et al, 1989). Também sob
condigbes propicias, pode-se explorar este diferencial entre cultivares de
Catuai, Mundo Novo, Icatu e as progénies Tupi, Obatd e H — 1669 — 29
(Fazuoli, 1995).

Veneziano (1993) encontrou diferengas significativas de produgéo,
tamanho dos grdos e na composi¢do quimica entre progénies de Coffea
canephora cultivados em Rondoénia. A ampliagdo das descricdes sensoriais e
do potencial de cultivo e de usos desses cafés € tema da apresentacédo dos

resultados e da discussdo neste trabalho.
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2.3. Tratos culturais

O uso de praticas modernas de cultivo parece estar mais associada, a
principio, com a produtividade do que com a qualidade. Entretanto, as melhores
condicbes de espagamento, fornecimento de nutrientes e tratamentos
fitossanitarios conseguem diminuir a incidéncia de graos defeituosos, melhorar
o tipo e a analise fisica dos gréos, aumentar a expressividade de cafés de
qualidade de uma determinada regido produtora e acentuar ou diminuir certos

atributos sensoriais, ao lado de aumentos expressivos de produgao.

2.3.1. Espagamentos

A adocdo de espagamentos mais apertados entre plantas, como nos
sistemas de cultivo adensado e super-adensado (cerca de 10.000 plantas por
hectare), podem afetar as condi¢des de microclima nos locais de plantio, no
ponto de maturagdo das plantas cultivadas e na ocorréncia de processos
fermentativos deletérios a qualidade da bebida.

Observa-se que o sistema de plantio adensado pode favorecer uma
modificacdo dos ciclos de temperaturas maximas e minimas em um local de
plantio, principalmente quando o sistema de plantio adensado esta associado a
uma protecdo contra ventos, através do plantio de Arvores selecionadas
atuando como “quebra-ventos”. Franco et al. (19..) observaram um decréscimo
de até 3 °C na média de temperaturas maximas e um acréscimo de até 1 °C na
média de temperaturas minimas em um plantio serni-adensado em Minas
Gerais. Este efeito pode afetar o ciclo de floradas e 40 ponto de colheita, de um
modo geral aumentando o numero de floradas e aumentando o espaco de
tempo entre as floradas e o ponto de maturagdo dos graos.
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2.3.2. Fornecimento de nutrientes

As adubacdes nitrogenada, fosfatada, potassica e de micronutrientes
(especialmente ferro e zinco) podem modificar a qualidade da bebida, quando
sao utilizados apenas o quatro padrées classicos na classificagdo sensorial
(Mole, Dura, Riada e Rio). A adubacgéo nitrogenada em excesso pode afetar a
qualidade da bebida Mole e um efeito depreciativo foi encontrado quando se
utilizou o cloreto como fonte de potassio. A adubagéo fosfatada resultou em
uma bebida melhor, influenciada pela presenca de magnésio e que permitiu o
aumento da absorcao de fosforo. A deficiéncia de ferro em solos brasileiros e
na-adubagao utilizada pode resultar em bebidas inferiores (Amorim et al., 1965;
Amorim et al., 1967; Amorim, 1968; Amorim et al., 1973).

2.3.3. Controle de pragas e doengas

Um controle fitossanitario eficiente permite que as plantas sejam
capazes de sintetizar a energia solar incidente, na forma de fotossintese. Isto
significa melhor absorgdo de nutrientes e maior produgdo de graos, além da
garantia de uma integridade do endosperma, local onde se armazenam os
precursores do gosto e do aroma do café

As pragas e doencas do cafeeiro concorrem, de uma maneira geral, com
0s prejuizos de absor¢ao de nutrientes, com o dano fisico aos ramos e folhas e
com o ataque direto aos frutos. No primeiro caso, observa-se uma diminuicao
do tamanho dos graos e com a ocorréncia de gréos chochos ou mal-granados;
no segundo caso, pode haver um aumento dos defeitos conhecidos como gréos
pretos (graos mortos) e, no terceiro caso, regides necrosadas e aumento do

gosto amargo e do aroma / sabor de queimado na bebida.
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A Tabela 3 mostra os resultados da aplicagdo de produto para o controle

do bicho-mineiro e a Tabela 4 mostra os resultados fisicos e sensoriais apos o

tratamento contra a ferrugem.

Tabela 3 - Efeito da aplicagio de inseticida para controle do bicho mineiro
sobre a qualidade do café (Londrina — PR)

com
controle

SEMm
controle

com
controle
sem

__controle

Tabela 4 - Efeito da aplicagio de diferentes produtos no controle da
ferrugem do cafeeiro, sobre a bebida do café (Londrina —PR)

TODA A PLANTA
Fdrad 0 0 58
SGteris - 54 51
TERCO SUPERIOR
eyl 3 g 24
91?5;3? E 45 7

% MATURACAO PRETOS ARDIDOS VERDES TOTAL TIPO BEBIDA

166 7 Dura

303 7-35 Riada

119 B6-20 Dura

404 B Riada

testemunha oxicloreto triadimeno!
% varrigéo 21 15 10
tipo 617 617 6/7
bebida Rio Rio Rio
% verdes 3 3 5
tipo Abaixo de 8 Abaixo de 8 Abaixo de 8
bebida Sem descri¢do Sem descricao Sem descrigdo
% cerejas 24 28 49
tipo 6 5 4-40
bebida Dura Ap.Mole/Dura Ap. Mole/Dura
% boias 52 54 36
tipo 6-10 6-35 6-10
bebida Riada Dura Dura

Tanto no caso do bicho-mineiro (Perileucoptera coffeella) como no caso

da ferrugem do café (Hemileia vastatrix), consideradas como as principais

pragas e doencas do cafeeiro, mesmo um nivel de infestagdo que resultou em
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uma desfolha parcialja comprometeu o periodode maturagcao do café. No caso
da broca do café (Hypothenemus hampei), o prejuizo pode ser na fase adulta,
quando o besouro perfura os tecidos externos e permite a entrada de
microrganismos, ou principalmente na fase larval, quando as larvas formam
galerias e consomem o tecido do endosperma. Os prejuizos sdo de quebra do
rendimento (relagdo semente : casca), queda no tipo e prejuizo na bebida
(aumento do gosto amargo e do sabor / aroma de queimado). Como o ciclo de
maturacao do café robusta € mais longo do que o arabica, esta variedade de
café torna-se mais susceptivel a ocorréncia do ataque de broca.

Com a aplicacéo de produtos para o controle do bicho-mineiro, observa-
se uma diminuigdo do numero de graos pretos e ardidos (defeitos do café) e o
aumento do numero de graos verdes (graos imaturos no momento da colheita).
Isto demonstra um disturbio do processo de maturagédo, causado pela menor
absorcdo de nutrientes e pela ma formacgéo das estruturas celulares, o que
facilita o ataque de microrganismos e a piora na qualidade da bebida. Como a
parte superior da planta estd mais exposta ao ambiente, o controle dos
produtos demonstra-se mais significativo para a integridade dos graos do que
na planta inteira.

No controle da ferrugem, observa-se a menor porcentagem de cafés de
varricdo, de graos verdes e de graos bdia, mostrando que a integridade das
folhas permite a expansao do processo de maturacdo e a melhoria da
qualidade. As bebidas do café de varricdo e dos graos verdes nao se modifica
(efeito do clima), mas a qualidade dos graos cereja foi significativamente
melhorada.

2.4. Colheita
A colheita tem se constituido, ultimamente, na operacdo mais

onerosa da cultura do café, por exigir o maior contingente de mao-de-obra. E a
fase da producao do café em que os lotes de frutos colhidos apresentam maior
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sensibilidade a modificagbes da sua qualidade, seja pela presenga de graos em
varias fases de maturagao, seja pela ocorréncia de processos fermentativos na
semente. O tipo de colheita deve levar em conta, portanto, o clima, o estado
das lavouras, o custo da operagédo e o resultado comercial esperado (Brasil,
1985; Toledo & Barbosa, 1998).

Nos paises da América Central e proximos ao Equador, como Costa
Rica, Colémbia, Quénia, etc, as condigdes de clima quente e Umido durante
todo o ano determinam que haja um processo de florescimento e frutificagéo
quase que continuo, ou seja, em determinada época da cultura existem no
mesmo ramo flores, chumbinhos, gréos verdoengos e graos maduros. Este
aspecto fenoldgico determina a obrigatoriedade de se proceder a colheita
utilizando apenas a catacdo manual (colheita a dedo) dos frutos maduros, que
sdo colocados em cestos presos a cintura dos catadores. Além disso, é
indispensavel que o café colhido seja levado o mais rapidamente possivel para
os locais de preparo; caso contrario, serdo desenvolvidos os processos
fermentativos prejudiciais a bebida do café. Quando os processos de colheita e
de processamento sao bem realizados (mesmo com um custo bastante
elevado), a obtencao de lotes constituidos de graos exclusivamente maduros
confere um excelente padrdo de qualidade da bebida, caracteristico dos cafés
produzidos nessas regides.

No Brasil, a maioria das plantacdes esta localizada em regides de clima
mais ou menos definido, com etapas fenoldgicas regulares de vegetagao,
florescimento, frutificagdo, maturagdo e repouso. Assim, no momento da
colheita quase que a totalidade dos graos se encontra na fase de plena
maturagcédo, o que permite a utilizagdo do “sistema brasileiro de colheita”, ou
seja, a derriga dos frutos sobre o solo, sobre um pano estendido junto ao pé de
café ou através da derrica mecanica. Entretanto, em alguns locais o ciclo de
chuvas mais persistentes induz a ocorréncia de varias floradas; assim, a
homogeneidade da maturacdo ndo € perfeita. No mesmo ramo, pode-se
encontrar frutos que ja ultrapassaram a fase de maturagao (frutos “passa”) ao
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lado de frutos em plena maturacdo (“cerejas”) e de frutos que ainda se
encontram na fase de desenvolvimento (frutos "verdes”). Quando é utilizado o
sistema de colheita por derrica, este fator ira concorrer para um padrao
caracteristico da bebida do café brasileiro (acentuado sabor de verde ou
metalico), sendo forem tomadas providéncias no sentido de isolar as fragoes e
eliminar as impurezas de colheita (folhas, ramos, torrdes), seja na fase posterior
a colheita (lavagem, separagao das impurezas e separacao dos cafés “bdias”,
processamento via “cereja descascado” ou café despolpado) ou durante o

beneficio do café (mesa densimétrica, catadora eletronica).

2.5. Preparo pos-colheita

A utilizagao de sistemas de preparo pos-colheita confere a separacao na
propriedade agricola das impurezas e dos graos imperfeitos, que em caso
contrario serdo separados posteriormente no momento do beneficiamento. Nas
condicbes brasileiras, as operagdes pos-colheita compreendem a separagao
das impurezas por vibragdo ou por imersdo em agua, separagao das fases de
maturacdo, eliminacdo da casca (café cereja descascado), eliminagcdo da
mucilagem (café despolpado quimicamente ou café desmucilado
mecanicamente) e secagem direta dos graos (café natural ou café de terreiro).
Toledo e Barbosa (1998) mostraram os equipamentos e as caracteristicas de
cada sistema de produgéo dos graos.

Brando (1999) apresentaram os sistemas de processamento dos gréaos e
salientaram a importancia da separagao da casca e da preservag¢ao ou nao da
mucilagem, com a posterior secagem no terreiro. Estes processos diminuem os
custos com a mao de obra e resultam em produtos de melhor qualidade. Uma
prova disto foi o fato dos 18 produtores classificados no Concurso de Café
Gourmet no Brasil, todos eles utilizaram o sistema de processamento cereja
descascado, mesmo alguns deles com propriedades localizadas em regiées
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anteriormente conhecidas como produtoras de cafés de pior qualidade (Jornal
do Café, 2000c).

A caracteristicados sistemas de processamento pos-colheita é o controle
das fermentacdes indesejaveis no cafe, visto a seguir.

2.5.1. Ocorréncia de processos fermentativos

Em plantios localizados proximos a represas, rios, lagos ou em regioes
sujeitas ao acimulo de ar frio durante a noite, nos periodos de colheita (regides
com alta incidéncia de neblina), observa-se um rendimento menor de cafés de
qualidade, pois existe a possibilidade de ocorréncia de processos fermentativos
nos graos, mesmo antes da colheita. Como resultado, pode haver a
predominancia do gosto Rio (sabor quimico / medicinal) nestas regides, de
menor aceitacdo nos mercados de café. Estes processos fermentativos
prolongados podem ser encontrados também durante a fase de secagem do
café nos terreiros, especialmente aqueles localizados em areas baixas, junto a
corregos, riachos, etc. (Cortez, 1996; Carvalho, Chagas e Souza, 1997)

Os processos fermentativos sdo espontaneos e desencadeados por
bactérias, fungos ou leveduras existentes junto ao pé de café ou nos locais de
secagem. Desde que sejam dadas condi¢cdes de temperatura e umidade, os
microrganismos podem se desenvolver e atacar a casca e a mucilagem do
fruto, cuja composicéo quimica é rica em agucares, proteinas e pectinas. De um
modo geral, observa-se uma predominancia de ataque de fungos filamentosos
(Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Cladosporium spp) ou de bactérias Gram-
negativas (Enferobacter, Klebsiella), sendo que a predominancia de um ou de
outro grupo microbiano pode variar em fungdo das caracteristicas da camada
de mucilagem (Rolz et al., 1971; Poisson et al., 1975; Jones & Jones, 1985) ou
pode igualmente variar de ano para ano ou de regiao pararegiao (Silva, 2000).

Este desenvolvimento microbiano se interrompe quando a camada de

mucilagem é consumida ou quando as condicdes de temperatura e umidade
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nao sao propicias para o prolongamento de suas atividades. Sob certas
condigdes de manejo - como a permanéncia do café em sacos, apds a colheita
- podem ser dadas condigdes anaerdbicas e, nesse caso, ocorre a
predominancia de ataque de leveduras (Saccharomyces cerevisae,
Schizossacharomyces spp). Nesse caso, a atividade microbiana é
extremamente potente e 0 ataque ultrapassa as camadas externas do fruto,
chegando até o endosperma e causando a morte da semente. No caso de
condicdes aerdbicas, no entanto, o prolongamento das fermentagdes que
chegam até a semente pode provocar alteragdes na bebida, como no caso da
origem da bebida Rio.

Estudos sobre as origens do gosto Rio (Tchana et al., 1985; Vanos,
1987; Dentan, 1987; Liardon et al., 1989; Dentan, 1989; Spadone et al., 1989)
mostraram que, no caso do ataque de fungos e bactérias, pode haver a
ocorréncia de desenvolvimento acelerado de Aspergillus fumigatus, que ataca a
semente através da fenda central e aloja-se no interior do gréo. Quando em
contato com alguns componentes quimicos, como os triclorofendis, estes sao
transformados em compostos quimicos de grande impacto sensorial (mesmo
sob baixas concentragdes), como os tricloroanisdis (TCA). A adicdo de TCA
isolado a bebida normal provocou a identificacdo, por parte de provadores
experimentados, do gosto quimico / medicinal, ao qual foi associado ao gosto
Rio da bebida.

Considera-se, portanto, que o café esta sujeito a processos
fermentativos, que podem ser reconhecidas em quatro fases, pela distingdo de
seus produtos formados. As duas primeiras, classificadas como a fase lactica e
a fase acética, sao restritas apenas ao consumo da mucilagem, ndo atingem a
semente e nao resultam no surgimento de gostos estranhos na bebida (“off-
flavours”). Percebe-se a ocorréncia destas fases pelos odores caracteristicos no
café colocado no terreiro ou nos secadores. A interrupcdo de seu
desenvolvimento se da pela retirada de um dos fatores de crescimento

microbiano, principalmente pela retirada de umidade (secagem do café).
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Quando sao dadas condicbes para o prosseguimento da atividade microbiana
(calor e umidade propicias), os processos fermentativos se prolongam até a
terceira e a quarta fases (fase propidnica e fase butirica) e atingem o
endosperma, com o surgimento de gostos estranhos na bebida, como por
exemplo, o gosto Rio ou o gosto fermentado. A utilizacdo de praticas
inadequadas para a qualidade, como a amontoa de café nos carreadores ou a
disposicao do café.em camadas espessas no terreiro, pode favorecer o
desenvolvimento favorecido de leveduras, por exemplo, e a ocorréncia rapida e
quase imperceptivel das duas primeiras fases, predominando a terceira e a
quarta fase, resultando ndo s6 o gosto Rio, mas também a morte da semente e
a presenca de alguns graos defeituosos (Dentan & llly, 1985; Dentan, 1989;
Dentan, 1991).

As considera¢fes sobre a formacdo ou a presenca das diferentes
classificacbes da bebida foram apresentadas por Cortez (1996), em especial
sobre o papel dos defeitos na formagao da bebida Dura, na presenca de gostos
caracteristicos na bebida, como “sujo, fermentado, verde”, da formacéo da
bebida Riada e do suporte cientifico a utilizacdo de uma escala de valores para
a classificacao da bebida.

As opg¢bes para impedir a ocorréncia dos processos fermentativos
prolongados sao o uso de cal ou calcario, a aplicacéo de produtos a base de
isolados microbianos ou a aplicacdo de produtos antimicrobianos (amdnia
quaternaria). O uso de cal ou calcario restringe-se ao café no terreiro, durante a
secagem, e as aplicagdes de isolados microbianos ou de amodnia quaternaria
podem ser feitas tanto no terreiro como nos graos ainda na arvore, na forma de
pulveriza¢des (Cortez, 1996; Cortez, 1998). De forma mais natural, porém, as
fermentacbes podem ser controladas pela correta aplicacdo do processo de

secagem.



20

2.6. Secagem e beneficiamentodo café

A importancia da boa condug¢do do café durante a secagem e o
armazenamento foi salientada por uma série de trabalhos (Brasil, 1985; Brasil,
1987; Bartholo & Guimaraes, 1997; Toledo e Barbosa, 1998; Matiello, 1998),
tanto para o café arabica quanto para o café robusta.

Estes trabalhos ressaltaram a importancia da boa secagem do café para
a apresentacdo do produto, para a diminuicdo dos defeitos e para a
preservacao da qualidade da bebida. Estes cuidados devem ser incluir o ponto
ideal de umidade dos graos para o armazenamento, pois a falta desses
cuidados pode levar a perda de qualidade por branqueamento ou pela
ocorréncia de processos fermentativos durante o armazenamento (Jones &
Jones, 1985).

2.7. Operagoes de beneficiamento

O café em coco ou o café em pergaminho depositados na tulha, passam
pelos sistemas de descascamento e destinam-se a comercializagdo, pouco
antes do momento da venda. Estas operagbes e as suas vantagens sao
descritas em uma série de trabalhos (Brasil, 1985; Brasil, 1987; Bartholo &
Guimaraes, 1997; Toledo e Barbosa, 1998). O conjunto de descascamento e
separagao € constituido de bica-de-jogo, catador de pedras, descascador e
maquina classificadora e nas propriedades agricolas, cooperativas e
exportadoras, podem ser ainda utilizados a mesa densimétrica e a catadora

eletrénica.

2.8. O processo de torragao

A industrializacao do café compreende a apresenta¢do dos graos apos a
torracao e antes da moagem (antes do preparo da infusdo na forma de “café
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expresso”), como o produto torrado e moido para consumo via coador de pano
ou de papel (ou igualmente para consumo via expresso, na forma de “saché”) e,
finalmente, como café soluvel (ou instantaneo).

O processo da torracdo pode ser descrito como sendo a intervengao
humana em levar o grao de café até um grau de aquecimento em que sejam
desencadeadas naturalmente uma série de reacoes exotéermicas (formadoras
do gosto e do aroma do café) e impedir que estas reagdes ultrapassem um
ponto em que todos as reagdes quimicas sejam desencadeadas, antes que se
inicie um processo de carbonizacao.

Baltes (1975) descreve o comportamento dos graos de café arabica
como nao havendo qualquer atividade quimica até 105 °C (temperatura dos
graos), sendo a perda da agua. Entre 105 e 150 °C caracteriza-se uma fase
endotérmica, com a produgao de CO; e 0 aumento tamanho dos graos, devido
a pressao do gas que se expande e forca as paredes celulares do endosperma.
A partir de 150 °C, inicia-se uma fase de reacdes exotérmicas, principalmente
pela reacao entre aminoacidos e sacarose, caracterizadas como “Reacoes de
Maillard” e formadoras do gosto e do aroma do café. Ao mesmo tempo, sao
observadas outras 8 reacdes de degrada¢do de componentes quimicos, entre
eles aminoacidos Strecker-ativos, frigonelina, acidos fendlicos, lipidios,
acucares, aminoacidos sulfurosos, hidroxiaminoacidos e de prolina e
hidroxiprolina, todos elas formadoras do aroma e do sabor do café. Estas
reagdes perduram até cerca de 230 °C, quando as reagbes quimicas sao
esgotadas e inicia-se a degradacdo de outros componentes do café, como
celulose, pentosanas, lipidios insaponificaveis, etc. Nesse momento, a atividade
do industrial deve ser a de interromper o processo pirolitico, através da adigéo
de agua ou de ar.

O café robusta comporta-se de modo diferente em relacdo ao café
arabica, no desencadeamento das reagdes exotérmicas. Comparando-se os
valores da composi¢ao quimica das espécies na Tabela 1, observa-se que

embora os teores de aminoacidos seja igual para as espécies, o teor de
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sacarose € maior para o arabica, o que daria para esta espécie um maior
potencial de formacdo de aromas e sabores do café. Outro motivo seria
também o menor teor de fipidios do robusta, que ndo desencadearia a fase
exotérmica no mesmo ponto e com igual eficiéncia que o arabica.

As descrigbes para o comportamento do café robusta, durante a torragao
e citadas por Clifford (1985) dariam sustentacdo a observagdo citada
anteriormente. O autor observou que :

« o café robusta aumenta 16 % em volume quando a temperatura do

grao esta em 172 °C, apdés 20 minutos e com a perda de peso de
1,65%;

« 0 café arabica aumenta 16 % em volume a 188°C, apds 30 minutose

com a perdade peso de 4,87 %;

« 0 café robusta aumenta 32 % em volume a 210 °C, apds 10 minutos e

com a perda de peso de 2,32 %;

« 0 café arabica aumenta 2,9 % de volume a 210 °C, apds 10 minutos e

com a perdade pesode 2,52 %.

Este comportamento do café robusta justificaria também a determinacao
do ponto ideal de torra (determinado pelo melhor aroma e sabor e pela
coloracdo dos graos torrados) para o café robusta, no trabalho de Mendes
(1999). A autora observou que, dentro de uma escala de torragdo combinando
tempo e temperatura e variando de 200,204,215,225 e 230 °C e de 15, 17, 22,
27 e 29 minutos (condicdo de laboratério), os melhores resultados foram
encontrados para o ponto de torra de 27 minutos e 225 °C. Segundo Relvas et
al. (1997), as condicdes normais de torragédo para o café arabica estariam em
220°C e 12 minutos.

2.9. Oportunidades do café brasileiro

A producéo e a comercializacdo do café brasileiro sofreu uma sensivel
intervengao governamental a partir de 1906, apés a Convencao de Taubaté
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(Saes, 1997). Devido a importancia do café para a obtencdo de divisas
externas, s&o estabelecidas as politicas de financiamento para a compra dos
excessos de produgado, o estabelecimento de um imposto sobre os servigos de
financiamento e a criagdo de politicas que visavam desestimular a expanséo da
producao.

A intervencao governamental foi responsavel pela sensivel expanséo do
mercado interno, principalmente depois dos anos 60, para desovar os estoques
remanescentes das exportagdes. Os cafés eram regulamentados em dois
grupos (Grupo | : cafés tipo 6 para melhor, isentos do gosto Rio Zona e Grupo
Il: cafés tipo 6 para pior, com a presenga do gosto Rio Zona) e o ultimo grupo
ndo encontrava uma comercializagdo facil, acumulando-se nos armazéns do
governo (Saes, 1997). Mesmo assim, o café brasileiro encontrava dificuldades
para a sua utilizacdo nas ligas ou misturas das torrefagdes internacionais,
devido a : i) perda da qualidade do café brasileiro, devido a um sistema
inadequado de incentivos e a falta de mecanismos de sustentagao da qualidade
junto aos produtores; ii) fraca sinaliza¢ado ao consumidor da qualidade do café
brasileiro; e iii) baixa disponibilidade dos cafés adequados para a exporta¢édo.
Os torrefadores se aproveitavam das vantagens de formagao de ligas para se
desobrigarem da compra do café brasileiro (de Graff, 1986) :

a) para controlar os precos da matéria-prima;

b) para compensarem os sabores de safras antigas com os sabores das

safras novas;

c) para utilizarem lotes esporadicos com gostos leves de fermentado e

com sabores estranhos;

d) para manterem uma flexibilidade : os grandes compradores de café

preferem ndo depender de apenas uma fonte de suprimento;

e) para suportarem mudangas de prego causadas pela ocorréncia de

enchentes, secas, doengas e geadas; e
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f) para suportarem mudancgas na qualidade de graos oferecidos durante
0 ano e para obterem uma certa uniformidade dentro dos lotes
oferecidos.

A situagao dificil s6 ndo € mais grave devido a vigéncia dos Acordos
Internacionaisdo Café, que estabelecem o sistema de quotas entre trés grupos
(Arabicas lavados, Outros lavados e Brasileiros e outros arabicas), com
producdes fixadas para os grupos. A partir de 1960, as politicas de
racionalizagdo da producdo sao implantadas, através da criagdo de novas
variedades, o uso de adubos quimicos e a aplicagcao de tecnologias via apoio
crediticio do Instituto Brasileiro do Café (Silva & Cortez, 1998). E observada
uma sensivel modificacdo do quadro de producdo, com a erradicagdo de
lavouras decrépitas, quando os maiores prejudicados sao os estados do Parana
e de S3o Paulo e 0 maior beneficiario é o estado de Minas Gerais. E introduzido
também o cultivo de café robusta no Espirito Santo e em Ronddnia, em areas
consideradas inaptas para o café arabica e visando atender o mercado
crescente do café soluvel.

A partir da extingo do Instituto Brasileiro do Café e dos Acordos
Internacionais de Café em 1990, as producdes sao sensivelmente diminuidas,
pelo desestimulo de precos e pela ocorréncia de geadas e secas (Saes &
Farina, 1999). A industria de torrefagdo e moagem encontra sérias dificuldades
de obtengo do produto e muitas empresas utilizam a adicdo de substancias
estranhas para suportarem os precos oferecidos ao consumidor. O uso
incorreto do robusta, durante o processamento agricola e a torragéo, sao
responsaveis pela ma imagemdo produto (Cortez, 1998).

As perspectivas para o inicio do milénio, no mercado do café, sao
positivas. A integracdo dos membros do agronegécio café parece se fortalecer,
tanto na oferta de produtos melhores e resultado de novas técnicas de
processamento como na busca de mercados segmentados pelas torrefagées,
como forma de combater a concentragao das grandes industrias e a entrada
das empresas multinacionais. O segmento exportador deve se valer da
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expansao dos mercados denominados "cafés especiais”, cujas projecoes
apontam para cerca de 18 milh6es de sacas ou 15 % do mercado mundial no
inicio do milénio.

Em todos os setores, a preocupacao maior parece ser a qualidade do
café.



3. MATERIAL E METODOS

As amostras de café, destinadas a analise fisica e sensorial, foram
obtidas de diversos locais de plantio e de sistemas de processamento agricola
- cafés naturais, cereja descascado, cereja desmucilado quimicamente e
desmucilado mecanicamente, secos em terreiros normais ou terreiros
SUSpPensos.

A partir da definigdo dos objetivos da tese, que sdao a comparagao entre
sistemas de produgédo e processamentos agricola e a sua adequagdo aos
sistemas industriais, ndo se utilizou uma amostragem em massa e procurou-se
retratar as situagdes em que as diferentes qualidades da bebida sao formadas e
as melhores indicagbes de seu consumo, depois do processamento industrial.

Salvo indicagdo em contrario, as amostras de café arabica néao
apresentam a descricao dos cultivares utilizados. Para as amostras da espécie
Coffea canephora, as descricbes representativas das regides de cultivo
(Espirito Santo, Sul da Bahia e Rondénia) foram da variedade Conilon e para a
avaliagdo de novas variedades desta espécie, estas foram divididas em dois
grupos : o grupo dos Conilon e o grupo dos Robustas.

Foram tomadas, portanto, amostras de café beneficiado das seguintes

regioes :

1. Estado de Sao Paulo : cafés das regides de Marilia, de Catanduva e
de Franca, representandotrés condi¢des climaticas diferentes (Média
Paulista, Araraquarense e Mogiana);

2. Estado de Minas Gerais
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2.1. Regido do Jequitinhonha : Itamarandiba, Capelinha, Ninheiras,
Taiobeiras eTurmalina.
3. Estadodo Espirito Santo
3.1. Café conilon : Sdo Gabriel da Palha
3.2. Café arabica : Mantenépolis
4. Estadoda Bahia
4.1. Café arabica : Mucugé, Bonito
4.2. café conilon :itabela, Itamaraju, Padrdo do Estado *
5. Estado de Rondénia
5.1. Café conilon :Rolim de Moura, Padraodo Estado *
5.2. Café robusta : Ouro Preto do Oeste (Embrapa—RO)

As analises fisicas e sensoriais dos cafés arabica foram realizadas
seguindo as Normas Oficiais para Classificagdo do Café (Toledo e Barbosa,
1998), com adaptagées daquelas utilizadas pela Organizacao Internacional do
Café (Feria-Morales, 1989) e descritas no Anexo A.

As analises fisicas e sensoriais para os cafés robusta foram realizadas
segundo uma equivaléncia propria do numero de defeitos e a descrigao por
tipos, com uma nova classificagdo para as bebidas (Leve gosto de Robusta,
Médio gosto de Robusta, Forte gosto de Robusta e Presenca de gostos

estranhos), conforme descrito no Anexo B.



4. RESULTADOS

A Tabela 5 mostra os resultados fisicos e sensoriais de amostras
originarias da regidao de Catanduva (SP), caracterizando um sistema de
processamento por secagem em terreiro, sem a separagao por fases de
maturacio.

Tabela 5 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de café obtidas na regido de
Catanduva (Araraquarense —SP) —Anoagricola : 199912000

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4
preparo terreiro terreiro terreiro terreiro
cor verde manchado esverdeado esverdeado verde manchado
aspecto bom regular I bom regular I bom regular I bom
seca regular regular] boa regular] boa regular I boa
umidade (%) 9,5 9.7 10.2 106
tipo 5-45 5-45 6 415
% pretos 0] 0] 0 0,2
% ardidos 0,5 0 05 0
% verdes 5,0 6,6 1,0 0
% outros 50 3,4 6,0 2,2
torragéo regular regular] boa regular] boa regular I boa
aromas regular] mau regular] bom bom regular I bom
corpo fraco pouco fraco regularI bom regular
acidez alta normal normal pouco alta
classe acética citrica citrica citrica
bebida Dura Apenas Mole Dura Apenas Mole
fundo nao-uniforme limpa limpa limpa
observagao fermentada leve adstringente leve adstringente adstringente
conceito 1,5 3,0 4,5 3,5

As amostras apresentaram de modo geral um bom aspecto fisico, com
algum prejuizo para a Amostra 1, que nao apresentou uma seca uniforme e que
refletiuv-se na baixa nota de aromas, no fundo nao-uniforme, na bebida

fermentada e no baixo conceito da amostra. A boa condugdo durante a
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secagem Para as oufras amesiras TeflRtil: SR NR.RR ARSANARAR, IR ARMes,

na classe desejavel de acidez (com alguma variagdo entre as suas
intensidades) e na percepgéo do carater adstringente na bebida, tanto nas
bebidas Apenas Mole como na bebida Dura (esta com melhor nota de
conceito).

A Tabela 6 mostra os resultados em outra regido paulista de cultivo do
café (Regigdo da Média Paulista), igualmente com a produgdo de café de terreiro

e sem a separacao de fases.

Tabela 6 — Caracteristicas fisicas e Sensoriais de amostras de café originarias da regido de
Marilia (Média Paulista) — Ano agricola 1999/2000

Amostra 5 Amostra 6 Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9
preparo terreiro terreiro terreiro terreiro terreiro
cor verde esverdeado verde verde esverdeado

manchado manchado
aspecto regular Ibom regular bom bom regular Ibom
seca regular regular regular Iboa  regular Iboa regular
umidade ("h) 11,4 10,3 11,7 10,7 13,5
tipo 415 5-10 5 4-40 4-10
% pretos 0 0 0 0 0
% ardidos 0,5 1,0 0 0 0
% verdes 3,0 24 2,8 0,5 3,2
% outros 14 3,6 0,5 3.6 2,0
torraczo regular regular regular regular regular Iboa
aromas regular regular regular regular regular/ bom
corpo regular regular ¥raco regular Kraco regular regular
acidez pouco alta pouco alta pouco alta pouco alta pouco alta
classe citrica citrica citrica citrica citrica
bebida Dura Dura Dura Dura Apenas Mole
fundo nao-uniforme limpa nao-unifome nao-uniforme limpa
observagao leve adstringente leve leve

fermentada fermentada fermentada
conceito 3,0 3,5 2,5 2,5 45

Observam-se novamente os resultados da boa condugao do café durante
a secagem, embora nesta regiao a percepgao do gosto fermentado nao seja tao
evidente como nas amostras da Araraquarense. Considera-se como

caracteristicas desta regidao as intensidades regular ou regular/fraco para as
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sensacoes de corpo e de acidez um pouco mais altas para estes cafés. A nota
mais alta de conceito foi para a amostra que apresentou caracteristicas de
torragéo e de aromas mais altas, associadas com as caracteristicas particulares
de corpo e de acidez.

As amostras obtidas da regido de Franca (Alta Mogiana — SP) foram
obtidas de diferentes localidades, com altitudes e condigbes microclimaticas
variadas (Batatais, Franca e Pedregulho, com altitudes médias de 750 m, 950 m
e acima de 1.000 m, respectivamente). A Tabela 7 mostra os resultados fisicos
e sensoriais obtidos nestas localidades.

Tabela 7 — Classificacdes fisicas e sensoriais de amostras de café originarias da regido da Alta
Mogiana (SP), sob diferentes altitudes. Ano agricola : 199912000

amostra10 amostra 11 amostra 12
origem Batatais Franca Pedregulho
preparo terreiro terreiro terreiro
cor esverdeada esverdeada verde
aspecto regular I bom regular I bom bom
seca regular I boa regular I boa regular / boa
umidade (%) 10.3 11,5 11,3
tipo 5-10 6 4-10
% pretos 0 0 0
% ardidos 0,5 0,3 0
% verdes 0,2 0,5 0
% outros 4.3 6,0 2.2
torragao regular / boa regular / boa boa
aromas regular regular / bom regular I bom
corpo regular regular / alto regular / alto
acidez pouco fraca pouco fraca pouco fraca
classe Citrica citrica citrica
bebida Apenas Mole Mole Mole
fundo limpa limpa limpa
observagio - leve adocicada leve adocicada
conceito 4,0 4,5 45

Nestas amostras, percebem-se as descrigdes marcantes e devidas as
diferencas de microclima e de altitude, em relagdo as amostras da
Araraquarense e da Média Paulista. As caracteristicas de leve ou meédia
adstringéncia foram substituidas pelas melhores intensidades de corpo e de

aromas, ao lado das menores intensidades de acidez. Para isto concorrem os
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ciclos mais longos entre as floradas e os periodos de maturagao dos graos e os
invernos mais secos e as temperaturas mais baixas durante a época de
maturacéo e colheita, o que dificulta a ocorréncia de processos fermentativos
prejudiciaisa bebida e a possibilidade de realizar-se a colheita quando os graos
estdo quase secos.

As condigbes de microclima presentes na regido da Alta Mogiana (SP)
nao sao encontradas em algumas regides cafeeiras do estado de Minas Gerais,
como no Alto Jequitinhonha (Itamarandiba, Capelinha, Ninheiras, Taiobeiras
eTurmalina). A ocorréncia de plantios em encostas nebulosas e umidas, com
espigdes com nuvens quase cativas, com temperaturas médias anuais de 22 °C
e altitudes em torno de 1.000 m, pode induzir a ocorréncia de fermentacdes
prolongadas e a presenga de bebida Rio, quando o café € colhido por derri¢a e
ndo sédo separadas as fracbes de maturacédo. Nesses casos, 0 uso do sistema
de processamento cereja descascado torna-se quase imperativo para a
melhoria da qualidade da bebida. A pratica do despolpamento mecanico pode
ser utilizada, para facilitar o trabalho de revolvimento do café no terreiro.

A Tabela 8 mostra as caracteristicas fisicas e sensoriais de duas
propriedades em Capelinha e uma em Iltamarandiba (MG), com condicbes de
clima consideradas improprias para a qualidade do café.
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Tabela 8 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de café processadas via cereja
descascado. nas localidades de Itamarandiba e Capelinha(MG).

amostra 13 amostra 14 amostra 15
localidade {tamarandiba (MG) Capelinha(MG) Capelinha(MG)
preparo cereja descascado cereja descascado desm.ucuado

mecanicamente
fava bica corrida bica corrida bica corrida
cor verde verde verde
aspecto regular! bom regular]/ bom regular! bom
seca regular] boa boa regular boa
% umidade 12.0 11,0 11,9
tipo 4-5 4-40 6
principal defeito quebrados quebrados quebrados
% peneiras> 15 88 90 85
%fundo 12 10 15
torracao regular/ boa regular] boa regular/ boa
aromas regular/ mau bom bom
corpo pouco fraco fraco pouco fraco
acidez pouco alta pouco alta pouco alta
classe citrica citrica citrica
bebida Dura Apenas Mole Mole
fundo gosto de fumaga limpa limpa
observagbes cheirode lenha suave suave
conceito 3,0 4,5 4,5

As observagbes mais marcantes do sistema cereja descascado
aparecem nestas amostras, como a melhoria do aspecto, da cor, da seca, do
tipo, das peneiras e da torragdo. Como caracteristicas da regido, observa-se as
intensidades de aroma bom (com exceg¢ao da amostra de ltamarandiba), corpo
poucofraco a fraco, acidez pouco alta e bebida limpa e suave (hovamente, com
excecao da amostra de Itamarandiba). Nesta amostra, foi constatado o uso de
lenha verde e com o secador apresentando furos, 0 que prejudicou
sensivelmente a qualidade da bebida.

Dentro do mesmo microclima, observou-se a possibilidade de existéncia
de alguma diferenga entre os plantios de Mundo Novo e de Catuai, ambos com
o0 sistema de processamento cereja descascado. A Tabela 9 mostra os
resultados sensoriais dos dois plantios, em uma propriedade em Turmalina
(MG).
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Tabela 9 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras processadas via cereja descascado,

das variedades Mundo Novo e Catual, nas condi¢des de Turmalina (MG)

amostra 16 amostra 17
variedade Catuai Mundo Novo
preparo cereja descascado cereja descascado
cor esverdeado verde
aspecto bom regular
seca boa regular
umidade 9,8 10.1
tipo 4-10 5-10
% pretos 0 0
% ardidos 0 0,5
% verdes 0,5 0
% outros 1.6 3,2
torragéao regular/ boa regular] boa
aromas regular! bom bom
corpo regular! bom pouco fraco
acidez pouco alta pouco alta
classe citrica citrica
bebida Apenas Mole Apenas Mole
fundo limpa limpa
observagoes adstringente suave
conceito 4,0 4,5

As diferengas entre as variedades mostram-se em fungao do diferencial

de maturagdo, que se manifesta em fun¢ao da altitude de plantio (em torno de
1.000 m). A variedade Mundo Novo apresenta uma maturacao mais precoce,
que demonstra-se pelo tipo menor, melhor aspecto e seca, menor adstringéncia
e (em fungdo das duas carateristicas serem consideradas como sensagdes
bucais) menor corpo.

A Tabela 10 mostra as diferencas fisicas e sensoriais de amostras
coletadas em Taiobeiras e em Ninheiras (MG), regides consideradas novas na
cafeicultura mineira. As amostras foram processadas pelo sistema cereja

descascado.
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Tabela 10 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras coletadas em Ninheiras e
Taiobeiras (MG), regides de novaimplantag&o da lavoura cafeeira.

amostra 18 amostra 19 amostra 20
local Taiobeiras Taiobeiras Ninheiras
processamento cereja descascado cereja descascado cereja descascado
fava bica corrida bica corrida bica corrida
cor e;\;ifhe aa ddoo verde esverdeado
aspecto regular regular/ bom bom
seca ma regular/ boa regular / boa
% umidade 13.8 13.8 11,7
tipo 4/5 5-5 2-20
% pretos 0 0 0
% ardidos 0 0,5 0
% verdes 0 0,5 0
% outros 3.4 2,8 1,0
torragao regular boa boa
aromas bom regular / bom bom
corpo regular/ fraco regular regular
acidez pouco alta pouco alta pouco baixa
classe citrica citrica Citrica
bebida Apenas Mole Mole Mole
fundo limpa limpa limpa
observagbes pouco adocicada
conceito 4,5 5,0 4.5

Observam-se nestes resultados os bons padrées de qualidade dos
produtores, demonstrados pelo baixo tipo, os bons niveis de aromas, as
intensidades baixas de corpo e, ha maioria dos casos, as altas intensidades de
acidez. As notas altas de conceito (muito préximas ou iguais ao ideal) refletem
os cuidados com a separa¢édo dos defeitos e com as fragdes de maturagao. Isto
permite, inclusive, que seja observada uma caracteristica peculiar da bebida, ou
seja, o gosto adocicado.

A Tabela 11 mostra os resultados fisicos e sensoriais de amostras de
café conilon, originarias de Sao Gabriel da Palha (ES) e comparando a
produ¢édo de café de terreiro com o processamento cereja descascado.
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Tabela 11 — Caraclerisficas fisicas e sensoriais de amostras dé café conilon de plantios

localizados em Séo Gabriel da Palha (ES) ,comparando a produc&o de café de

terreiro com o sistema de processamentocereja descascado.

Amostra 21 Amostra 22
variedade Conilon Conilon
processamento terreiro cereja descascado
fava bicacorrida bica corrida
cor caracteristica caracteristicaclara
aspecto regular / mau bom
seca ma regular
% umidade 13,6 11,7
tipo 718 617

% de peneiras maiorque 15 36 46

% de peneiras menor que 15 64 c 5 a
torracao regular regular / boa
aromas regular / mau bom
corpo regular regular / bom
acidez baixa baixa
classe citrica citrica
bebida Forte gosto de Robusta Leve gosto de Robusta
fundo suja limpa
observagoes -

conceito 2,0 4.0

A utilizacao do sistema de processamento cereja descascado resultou

em melhorias para a maioria das caracteristicas fisicas e sensoriais, com ligeiro
aumento para o corpo e sem alguma modificagdo na acidez. Marcante também
foi a modificagadoda classe da bebida, passando de forte gosto de Robusta para
o café de terreiro para Leve gosto de Robusta para o cereja descascado.
Observa-se, igualmente, que algumas das caracteristicas mais conhecidas do
café conilon, ou seja, a acidez baixa e o corpo regular e regular / bom,
independemdo sistema de processamento utilizado, no caso dos cafés conilon
do Espirito Santo.

A Tabela 12 mostra as caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de
café conilon cultivado no Sul da Bahia, tomadas nos municipios de itabela e
ltamaraju, a primeira sendo obtida através do sistema de preparo café de
terreiro e a segunda obtida via cereja descascado. Estas amostras sao

comparadas com uma amostra de café de terreiro, obtida sem descricdo
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precisa de origem e sendo retirados parcialmente os defeitos (amostra
“catada”).

Tabela 12= Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de café conilon do Sul da Bahia,
obtidas por dois sistemas de preparo (café de terreiro e cereja descascado),

comparadas com uma amostra com retirada parcial dos defeitos

Amostra 23 Amostra 24 Amostra 25
origem itabela ltamaraju Padrao do Estado
preparo terreiro cereja descascado terreiro
fava bica corrida bica corrida catado
cor C?;iﬁ;::é':a C?;if;::éga caracteristica
aspecto regular Imau regular Imau regular
seca regular/ ma ma regular
% umidade 15,1 14,1 12,1
tipo 617 415 6
% pretos 0 0 0
% ardidos 0,6 1,0 0.5
% verdes 1;351 1213 125(?

% outros , ) )
torracdo regular regular regular
aromas regular regular regular
corpo regular regular regular
acidez baixa baixa normal
classe citrica citrica citrica
bebida Médio gosto de Médio gosto de Fortegosto de
Robusta Robusta Robusta
fundo limpa pouco limpa pouco suja
observagbes - -
conceito 35 3.0 2,5

O sistema de processamento foi determinante para a melhoria da
qualidade da bebida, de Forte gosto de Robusta para Médio gosto de Robusta
do padrédo do estado para as amostras descritas por origem. Alguns dos
resultados fisicos foram prejudicados pela alta umidade encontrada nas
amostras de ltabela e [tamaraju, que estdo acima dos padrdoes recomendados
(de 11 a 12 %). Repetiram-se as caracteristicas de corpo regular e de acidez
baixa a normal, que sugerem o seu uso para a formacao de ligas ou misturas

mesmo com baixos padrdes de tecnologia de preparo.
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A Tabela 13 fornece uma comparacdo entre trés sistemas de
processamento dos graos de café arabica (descascado com mucilagem,
descascado e desmucilado quimicamente e descascado e desmucilado
mecanicamente). Duas dessas amostras sao originadas de plantios localizados
na Chapada Diamantina (Mucugé e Bonito) e uma delas origina-se de
Mantenépolis (regido serrana do Espirito Santo). Embora ocorram diferengas
climaticas significativas, a comparagdao entre as amostras pode mostrar a
diversidade de resultados e as possibilidades de atendimento aos mercados
segmentados.

Tabela 13 — Comparagéao de resultados fisicos e sensoriais de amostras obtidas segundo trés
sistemas de condugdo dos grdos apos O descascamento (sem retirada da

mucilagem e com retiradasmecanica e quimica)

Amostra 26 Amostra 27 Amostra 28

origem Mucugé (BA) Bonito (BA) Mantenopolis (ES)

repar cereja descascado despolpado despolpado
preparo ) quimicamente mecanicamente
fava bicacorrida bica corrida bica corrida
cor verde esverdeada verde
aspecto regular bom regular
seca regular / boa regular regular] boa
% umidade 10.5 12,8 10,5
tipo 5-45 314 6-45
% pretos 0 0 0
% ardidos 1,0 0 1,0
% verde's 4,0 0 2,0
% outros 8,0 2,0 6.0
torracac regular boa regular/ boa
aromas regular / bom bom regular! bom
COrpo regular [ bom regular pouco fraco
acidez alta pouco alta alta
classe citrica Citrica citrica
bebida Apenas Mole Mole Apenas Mole
fundo limpa limpa limpa
ﬂh‘SENEIQGES leve adstringente adocicada suave
conceito 4,0 5,0 4,0

Embora sejam separados por uma larga disténcia, os processamentos
via cereja descascado e despolpado mecanicamente mostram uma grande
semelflanga, apenas com alguma diferenga na intensidade de corpo e nas
caracteristicas secundarias da bebida. O sistema de preparo do café via
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despolpamento quimico parece ter sido realizado com um maior cuidado na
selecdo dos graos maduros, indicado pelo seu tipo mais baixo. E marcante,
também, que os cuidados com o preparo permitiram que surgisse um carater
adocicado na bebida, que sugere a sua comercializagdo como um café gourmet
e destinado a consumidores bastante exigentes em termos de qualidade.

O café de Rondénia vem se expandindo rapidamente nos ultimos anos
(Matiello, 1998), através de agricultores originarios do Parana e do Espirito
Santo, os primeiros se aproveitando de sua experiéncia com o cultivo do café
arabica (agora sem os riscos de geadas frequentes) e os segundos ja com a
tradigdo do cultivo do café conilon. Embora com algumas restrigées quanto as
tecnologias empregadas na colheita e no processamento agricola, os
produtores tém se aproveitado de comercializagdes rapidas de seus produtos
para aumentarem 0s seus plantios e introduzirem novas areas para a cultura,
tanto em Rondénia como no Acre e no Mato Grosso.

A Tabela 14 mostra os resultados fisicos e sensoriais de um café conilon
obtido via cereja descascado, em comparagcao com um café de terreiro obtido

como um padrao do estado para este tipo de café.

Tabela 14 = Comparagéo entre 0s resultados fisicos e sensoriais de uma amostra de Rolim de
Moura (RO), processado via cereja descascado, com uma amostra considerada
padréo do estado (café de terreiro)

Amostra 29

Amostra 30

origem Rolim de Moura (RO) Padr&o do estado (RO)
preparo cereja descascado café de terreiro
fava bica corrida bica corrida

cor caracteristica caracteristica
aspecto bom regular

seca boa regular

% umidade 9,0 12,5

tipo 516 6

principal defeito verdes verdes
torragao regular/ boa regular
aromas bom regular

corpo regular / bom regular

acidez baixa baixa

classe citrica citrica

bebida Leve gosto de Robusta Médio gosto de Robusta
fundo limpa limpa
conceito 5,0 3,5
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A utilizagdo do sistema de processamento cereja descascado permite
gue se trabalhe com maior cuidado no terreiro e no secador mecanico, pois o
volume de café trabalhado € menor. Isto se reflete na melhoria das
caracteristicas fisicas e sensoriais destes cafés, principalmente no aumento da
caracteristica de corpo da bebida (de modo geral, de maior aceitacdo nos
mercados brasileiros) e no surgimento da bebida com leve gosto de Robusta.

Na Fazenda Experimental da Embrapa, em Ouro Preto do Oeste, foi
desenvolvida uma sele¢do de cultivares para os dois grupos de Coffea
canephora — o grupo dos Robustas e 0 Grupo dos Conilon. Este trabalho foi
desenvolvido pelo Dr. Wilson Veneziano, daquele 6rgdo em Ronddnia, que
selecionou e desenvolveu o material originario da Se¢ado de Genética do
Instituto Agronémico de Campinas (IAC). As caracteristicas de produgéo e
algumas de suas aptiddes tecnoldgicas (teor de cafeina, teor de sodlidos
soluveis, etc.) foram apresentados em sua Tese de Doutorado, junto a ESALQ
(Veneziano, 1993).

As Tabelas 15, 16 e 17 apresentam os resultados fisicos e sensoriais de
amostras das variedades cultivadas na Estagédo Experimental da Embrapa, em
Ouro Preto do Oeste (RO). Todas elas foram processadas pelo sistema cereja
descascado. As consideragdes mais importantes sobre as caracteristicas das
amostras sao discutidas no final da sequéncia.
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Tabela 15 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de cafés Robustas e de Conilon,
da Fazenda Experimental da Embrapa, em Ouro Preto do Oeste (RO). Sistemade

processamentovia cereja descascado.

Amostra 31 Amostra 32 Amostra 33 Amostra 34
descricao Robusta Robusta Robusta Conilon
variedade IAC Laurenti IAC colecdo 5 IAC colegdo 10 IAC69-5
fava bica corrida bica corrida bica corrida bica corrida
cor esverdeado esverdeado esverdeado esverdeado
aspecto bom bom bom regular/ bom
seca regular / bom bom bom regular / bom
% umidade 11,2 10.5 11,5 11.5
tipo 4 4 3/4 4
principal defeito quebrados quebrados quebrados quebrados
% peneiras> 15 79 81 83 59
% de mocas 21 16 16 39
% fundo 1 3 1 2
torragéo regular / boa regular / boa regular / boa regular / boa
aromas bom bom bom bom
corpo regular / bom regular / fraco regular / fraco regular
acidez baixa normal baixa normal
classe citrica citrica citrica citrica
bebida Leve gosto de Levegosto de Leve gosto de Leve gosto de

Robusta Robusta Robusta Robusta
fundo limpa limpa limpa limpa
observagéo sabor préprio sabor préprio sabor proprio sabor préprio
conceito 5,0 4,0 5,0 3,5
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Tabela 16 — Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de cafés Robusta, da Fazenda

Experimental da Embrapa. em Ouro Preto do Oeste (RO). Sistema de

processamentovia cereja descascado.

Amostra 35 Amostra 36 Amostra 37 Amostra 38
descrigéo Robusta Robusta Robusta Robusta
variedade fAC 1641 IAC 1647 IAC 1655 IAC 1675

(Guarini)
fava bica corrida bica corrida bica corrida bica corrida
esverdeada

cor manchada esverdeada esverdeada esverdeada
aspecto regular bom bom bom
seca regular regular! boa boa regular Iboa
% umidade 11,0 11,2 11,0 10,4
tipo 4 415 617 415
principal defeito quebrados quebrados quebrados guebrados
% peneiras > 15 82 53 75 83
% de mocas 16 21 21 11
%fundo 2 26 4 6
torracao reqular thoa reqular I boa reqular/ boa reqular I boa
aromas bom bom bom bom
corpo regular/ fraco regular Ibom regular] fraco regular Ibom
acidez baixa baixa normal regular Ebaixa
classe citrica citrica citrica citrica
bebida Leve gostode Leve gosto de Leve gosto de Leve gosto de

Robusta Robusta Robusta Robusta
fundo limpa limpa limpa limpa
observagido sabor préprio sabor proprio sabor proprio sabor proprio
conceito 4,5 5,0 4,0 4,5
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Tabela 17 = Caracteristicas fisicas e sensoriais de amostras de cafés Robusta, da Fazenda

Experimental da Embrapa, em Ouro Preto do Oeste (RO). Sistema de

processamentovia cereja descascado.

Amostra 39 Amostra 40 Amostra 41 Amostra 42
descricao Robusta Robusta Robusta Robusta
variedade IAC 2257 IAC 2258—1 IAC 2259 IAC 2286

{Apoaté)

fava bica corrida bica corrida bica corrida bica corrida

esverdeada esverdeada
cor esverdeada esverdeada

manchada manchada
aspecto regular/ bom bom regular / bom regular! bom
seca. regular! boa boa regularI boa regular] boa
% umidade 10,5 10.5 12.0 11,0
tipo 4 5 314 5/6
principal defeito quebrados guebrados quebrados verdes
% peneiras> 15 56 68 63 68
% de mocas 36 30 i 30
%fundo 8 2 6 2
torragéo regular I boa regular] boa regular I boa regular I boa
aromas bom bom bom regular
corpo regular/ bom regularI bom regular I fraco regular
acidez pouco baixa pouco baixa baixa pouco baixa
classe citrica citrica citrica citrica
) Leve gosto de Levegostode Leve gosto de Médio gosto de

bebida Robusta Robusta Robusta Robusta
fundo limpa limpa limpa gosto estranho
observacado sabor préprio sabor préprio sabor proprio sabor proprio

conceito

4,5

4,0

4,5

2,5
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O fator mais marcante dos resultados fisicos e sensoriais foi a
caracteristica de um sabor proprio nas bebidas, em todas as amostras. Esta
particularidade é distinta dos sabores que descrevem os cafés conilon ja
degustados e sugere que os cafés robustas e conilon dos ensaios introduzam
uma nova descricao e classificacao para as variedades de Coffea canephora.

Os altos valores de conceito encontrados na quase totalidade das
amostras podem ser creditados tanto para a boa condug¢ao na lavoura e durante
0 processamento quanto para as condi¢gdes de clima de Ronddnia ou como
sendo uma particularidade das selecbes de café, sendo dificil precisar a
importancia isolada de cada efeito. Mesmo a amostra IAC 2286, que
apresentou uma nota mais baixa de conceito, com a presenca de um gosto
estranho, a classificagdo da bebida em Médio gosto de Robusta e o fato da
maioria dos defeitos serem de graos verdes, pode sugerir um diferencial de
maturagcdo entre as variedades e que esta amostra apresentaria um
desenvolvimento da maturagao mais tardio.

Observou-se uma grande variagdo nas intensidades de corpo e de
acidez, embora as notas de corpo fossem préximas da classe regulare a acidez
das bebidas variasse entre normal e baixa. Estas relagdes das variedades dos
cafés robustas e conilon parecem ser manter, o que sugere o seu uso em ligas
com os cafés arabicas.



5. DISCUSSAO

Os resultados fisicos e sensoriais das amostras analisadas revelaram
uma ampla diversidade de ofertas de qualidade de cafés, nas duas espécies
mais cultivadas. Sdo fatores determinantes para a expressdo dessas
qualidades o clima da regiao produtora, o sistema de processamento dos graos,
a selec¢édo dos graos perfeitos e a eliminagdo dos gréaos imperfeitos, a forma de
industrializacdodo produto e a colocacao deste produto para o atendimento da
preferéncia do consumidor.

Entre os fatores que determinam a qualidade do café na fase agricola, os
resultados mostraram uma forte influéncia do clima e da fenologia do cafeeiro
nas intensidades de corpo, acidez e de adstringéncia da bebida. Observa-se
uma variagao dentro de praticamente todas as faixas (desde altas até fracas)
nestas caracteristicas sensoriais, o que sugere o atendimento a diversidade de
gostos e preferéncias do consumidor e a justificativa de um programa de
estimulo ao consumo do café brasileiro, por exemplo.

Alguns dos procedimentos agrondmicos do café interferem mais
especificamente sobre a produtividade, mas estao agindo de certa forma sobre
a qualidade. E o caso, por exemplo, do controle de pragas e doencas do
cafeeiro. Mesmo que algumas pragas nao atuem diretamente no gréao, como no
ataque de ferrugem e do bicho-mineiro, a queda de folhas pelo ataque severo
ira inviabilizar a produgédo de graos ou mesmo afetar o seu periodo de
maturagzo, levando-o para uma época ainda com chuvas e facilitando a
ocorréncia de processos fermentativos. Seria o caso, por exemplo, dos plantios

de café na regido da Média Paulista e da Araraguarense, onde a caracteristica
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de adstringéncia da bebida (um fator sensorial positivo para alguns
consumidores) é tornada despercebida quando surge o gosto fermentado.

As relagbes entre sistemas de produgéo e de processamento agricola
permitem a oferta de produtos singulares, originarios de uma fazenda, de uma
regido ou de um estado. E o caso, por exemplo, da exploragdo comercial do
carater adocicado na bebida de um café despolpado e produzido na regiao de
Bonito, na Bahia. Mesmo considerando-se que a produgao néo seja grande e
que néo se possa atender uma parcela muito extensa de consumidores, estes
fatores podem ser explorados economicamente, através da propaganda
baseada em pequenas quantidades de oferta e muito cuidado com o preparo,
como seja uma boa bebida (vinho, uisque ou café).

Pode-se, no entanto, favorecer o consumo de uma parcela maior do café
brasileiro, atendendo um numero maior de consumidores e distribuindo melhor
a renda gerada pelo produto. Seria o caso, entdo, da formacdo de ligas ou
misturas, ressaltando as caracteristicas sensoriais favoraveis dos cafés
brasileiros e aumentando o volume de café de qualidade oferecido no varejo.
Seria o caso, por exemplo, da mistura em proporcoes definidas de um café
cereja descascado de Turmalina com um café de terreiro de Franca e um café
conilon processado via cereja descascado do Sul da Bahia. A mistura criteriosa
destes cafés poderia oferecer um balanceamento de sabores e de aromas que
mais agradasse um determinado consumidor, com sensiveis reduc¢des de custo
de aquisicdo de matéria-prima e com uma melhor divisdo dos lucros da venda.

Em relacéo a produgéo de sabores e aromas do café, observa-se que os
fatores que levam a alteragdo das caracteristicas fisicas do produto (secagem,
separacgao de fragcdes de maturagéo, beneficiamento), via de regra refletem-se
nas caracteristicasda bebida. Ndo é o caso, por exemplo, dos cafés de terreiro
de Marilia, onde os ciclos curtos de maturagdo podem afetar levemente os
parametros fisicos da bebida e produzir uma bebida Dura fermentada, por
exemplo. Em outros casos, porém, a separacao dos cafés por fases de

maturacéo (cerejas, verdes e boias) permite a melhoria do tipo, da seca, da
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distribuicdo de peneiras, da torra e da expressividade do carater doce ou de
alguma particularidade da bebida. Foi o caso, por exemplo, dos cafés conilon
de Ronddnia (amostra processada via cereja descascado e amostra de café de
terreiro).

A diversidade de caracteristicas sensoriais dos cafés brasileiros deve ser
explorada de forma positiva através da aplicacdo de tecnologias corretas
durante o processamento industrial. Sendo uma aplicagdo de reacbes de
pirdlise de uma carga de precursores quimicos originarios da lavoura, dentro de
limites apertados, cabe aos industriais levarem os seus produtos até o ponto de
inicio das reagdes exotérmicas e controlar o seu final, destinando assim o seu
produto para uma determinada faixa de consumidores e para uma certa forma
de apresentacdo do produto.

A analise das caracteristicas fisicas e sensoriais das amostras
apresentadas justifica, portanto, a escolha de um campedo de concurso de
qualidade do café ou a preferéncia de um torrefador italiano para a matéria-
prima de seu café expresso.

O processo de preparo da bebida tipo “Expresso” envolve a extra¢cdo de
substancias sensoriais com agua sob press&do, durante um curto espago de
tempo. Sob estas condi¢cdes, o uso de uma bebida mais acida, de um café
despolpado por exemplo, aumenta sobremaneira a acidez na xicara e confere
um sabor extremamente potente e quase desagradavel. Um café de terreiro de
Franca, por outro lado; com acidez baixa e corpo acentuado, torna-se mais
adequado, pois a caracteristica de corpo € uma sensacao bucal e percebidaem
toda a cavidade bucal e ndo somente na lingua. O mesmo fator impede,
igualmente, o uso de cafés com elevado numero de defeitos, pois o impacto
sensorial destes defeitos & extremamente forte quando o café é extraido sob
pressao.

Observa-se, porém, que as amostras que apresentam uma acidez
elevada estao associadas com melhores notas de aromas positivos. Este fator
relaciona-se com a formagao de acidos durante o processamento agricola,
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tanto na degradacao da mucilagem durante a fase de fermentacao em tanques,
nos cafés despolpados quimicamente, quanto durante a degradagao natural
durante a secagem, na producao de cafés cerejas descascados. Estes acidos,
normalmente acidos carbénicos de cadeia curta, sao perdidos em parte durante
a torracédo mas tem uma parcela ainda significativa apenas liberada durante o
preparo da infusdo. Assim, os cafés com acidez média a alta sao melhor
aproveitados em outras formas de preparo da infusdo, que nao o preparo via
expresso. Sao cafés extremamente aromaticos, que expressam melhor a sua
qualidade quando séo consumidos apds a passagem da agua no coador de
pano.

Se a apresentacao de lotes de cafés arabicas com elevado numero de
defeitos determina a predominancia de gostos e aromas desagradaveis, 0
mesmo pode-se considerar em relagao aos cafés robustas. Observa-se que um
sistema de processamento agricola que leva a separacao de defeitos ainda na
propriedade cafeeira provocatambém a modificacdo das descricbes da bebida,
passando por exemplo de um “Forte gosto de Robusta” para um “Leve gosto de
Robusta”. A boa condug¢ao dos cafés, durante o processamento e a secagem
dos graos, ressalta as caracteristicas impares desta espécie de café, quais
sejam a acidez baixa e o corpo normal ou mesmo alto.

Ha de se considerar, igualmente, o comportamento diferente do café
robusta durante a torragdo, devido a sua composicdo quimica e as suas
modificagbes fisicas durante o processo. Via de regra, a torracdo do robusta

segue 0s mesmos parametros de tempo e de temperatura empregados para o
processamento industrial do café arabica, nac se atingindo o ponto ideal de

reagdes piroliticas especificos para esta espécie. Justifica-se, assim, algumas
das informacdes “classicas” sobre a bebida deste café, como o seu “carater
neutro, maior teor de soélidos soluveis, maior rendimento por xicara e maior
formacgao de espuma”. Apenas recentemente, tém sido realizados trabalhos de

pesquisa para determinar o ponto ideal de torragdo para este tipo de café.
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Um novo capitulo sobre os potenciais de produ¢édo e de mercado abrem-
se agora, com as novas variedades de café robusta pesquisadas na Estagéo
Experimental da Embrapa, em Ouro Preto do Oeste (Ronddnia). As suas
caracteristicas sensoriais exclusivas levam a uma nova classificacdo da bebida
dos cafés robustas, que estd sendo ainda apenas sugerida. Pelas suas
caracteristicas de acidez baixa e corpo médio a acentuado e refletindo-se nas
notas mais altas de conceito, torna-se possivel projetar-se que as proporgcées
destes cafés em misturas com cafés arabicas serdo sensivelmente
aumentadas.

O impacto econdmico e social, a geragdo de divisas para as regides e
para o Pais e a melhor distribuicdo de renda gerada pela ampliagéo do cultivo
destas variedades, no entanto, é facil de se prever.
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6. CONCLUSGES

Em fungdo dos resultados fisicos e sensoriais obtidos em amostras de
cafés originarias de varias condi¢coes de cultivo, de processamento agricola e

da apresentacao do produto, podemos concluir que :

e A qualidade do café depende das condi¢cdes de clima, das espécies e dos
cultivares e do processamento agricola;

e O processamento industrial deve ser estabelecido de acordo com a
finalidade a que se destina o produto, tais como o preparo de café expresso
ou para a forma tradicional de preparo da infusao.



N° Arquivo

N° Amostra

Espécie

Sacas

Fava

Cor

Aspecto
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ANEXO A

& ificacédo :

colocar o numero da amostra de um arquivo proprio, para
avaliacao posteriorda amostra (caso necessario)

colocar o numero e as letras de cada amostra, seguindo o
codigo especificado na etiqueta de identificagéo

colocar a variedade de café que esta sendo analisada,
quando estiver especificado na etiqueta de identificagcéo.
Quando ndo houver alguma especificagdo, colocar
ARABICA

colocar o numero de sacas, quando estiver especificado na
etiqueta de identificagdo da amostra. Se ndo houver alguma

espeficicacao, deixar em branco

fazer a classificagao visual, segundo o tamanho médio dos

graos em :grauda, boa, média e miuda

sera usada a classificacdo adotada para exportacéo: verde,
verde manchado, esverdeada, esverdeada manchada,

clara, amarelada e amarela

classifica-se pelo exame visual da amostra em:
bom : a maioria dos graos sao perfeitos e uniformes no

tamanho, na cor e na seca



Seca

Umidade
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regular : ocorre uma discrepancia nas caracteristicas
acima, com alguns graos apresentando-se com coloragdes
variadas e de tamanho diferentes

mau : a maioria dos grdos apresenta-se com coloragao
diferente, com tamanhos diferentes e indicando condi¢des

diferentes de seca

divide-se nas seguintes classes :

boa : confere ao café uniformidade na cor e na consisténcia
dos graos, indicando que a secagem foi bem conduzida e
gue o café foi bem acompanhado desde a colheita

regular / boa : secagem quase uniforme, com pequeno
numero de grdos apresentando cores discrepantes e
consisténcia quase firme. Percebe-se que um descanso na
tulha deve aumentar a uniformidade na cor e no aspecto
regular : um numero médio de graos apresentam boa
coloracao e boa consisténcia e outros graos apresentam-se
manchados e desuniformes na coloragéao

regular / ma : a secagem foi conduzida com excesso de
temperatura ou com falta de maiores cuidados, levando a
uma colorac&o desuniforme. Percebe-se que o descanso na
tulha ndo devera melhorar o aspecto dos graos, havendo
algum perigo de fermentacbes posteriores e
esbranguigamento.

ma : grande desuniformidade na coloragdo e na

consisténcia dos graos

indicar a porcentagem de umidade obtida na amostra. O
café deve estar frio, com algum periodo na tulha e quando
se considerar que o café tenha tido um periodo de
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descanso na tulha. Quando for usado o determinador de
umidade com leitura digital, colocar a leitura com duas
casas depois da virgula; se for usado o determinador de
umidade com leitura analégica, pode-se arredondar o valor

encontrado

determinar o tipo e discriminar as porcentagens de pretos,
de ardidos, de verdes, de outros defeitos (discriminarqual o
defeito de maior presenca) e de materiais estranhos

mencionar a porcentagem de graos retidos em cada
peneira. Se desejar, pode-se juntar as porcentagensretidas
nas peneiras 19 e 18 em apenas uma peneira (peneira 18).
Juntar os graos mocas em uma classe (porcentagem de
mocas) e de fundo (porcentagem de fundo)

visualizagc&o do café, apds a torragdo. Ela se divide em:

fina : quando a totalidade dos gréos se apresentam de cor
homogénea e sem imperfeigdes. Os graos apresentam uma
coloragao Unica, sem manchas e com tamanho uniforme.
boa : € aquela que apresenta poucas irregularidades na cor
€ no aspecto (maximo de 2 % de imperfei¢cdes)

regular : quando apresentam maior irregularidade na cor e
no aspecto. Os graos verdes e ardidos ficam amarelados e
0os graos pretos parecem carbonizados; os quebrados,
conchas e mal granados tornam-se mais escuros (maximo
de 10 % de imperfeigcoes)

ma : muita desuniformidade de cor e de aspecto dos gréos
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€ a percepcao de aromas agradaveis, suaves e com
caracteristicas que provoquem a melhor aceitacdo da
bebida. Percebe-se o aroma quando se mexe a infuséo,
antes de resfriar. Divide-se nas classes :

bom : alta presenca de aromas agradaveis, caracteristicos
de café recem-torrado, podendo haver a percepcao de
aromas ligados a chocolate, nozes, frutas, flores, caramelo
etc.

regular / bom : com a presenga de aromas agradaveis,
mas em menor quantidade

regular : ainda presenca de aromas agradaveis, se
sobrepondo a aromas desagradaveis em pequenas
quantidades

regular / mau : com alguma predominancia de aromas
desagradaveis e com alguma percepgdo de aromas
agradaveis

mau : alta presenca de aromas desagradaveis, que nio
lembram um café recem torrado e moido, presenca de
aroma de ranco, de ervas, de defeitos pretos, verdes e
ardidos ou presenca de outros aromas nao-caracteristicos

do café (aroma de diesel, agrotoxicos, adubos, fumaga etc.)

percepcdo da bebida em toda a boca, promovendo a
sensacao de uma bebida persistente, agradavel e densa.
Divide-seem

bom : alta persisténcia, bebida “cheia” e concentrada,
mesmo em pequena proporgao entre po e agua

regular/ bom : igual a anterior, mas em menor intensidade
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regular : bebida com alguma percepgéo de persisténciana
boca, sem caracteristicas fortes de acidez ou de
adstringéncia

regular / fraco : apenas alguma sensa¢do de bebida
“cheia”

fraco : bebida rala, sem persisténcia na boca, ndo se

percebe o0 gosto da bebida apds alguns instantesda prova

um gosto basico, percebido normalmente nas laterais da
lingua, lembrando as sensa¢des de uma laranja acida ou de
um legume em conserva (picles). Ela deve ser agradavel e
nao lembrar algum alimento azedo ou estragado. A acidez
se classificaem :

alta : acidez bastante forte, lembrando um café despolpado
ou produzido nas regides mais altas do Sul de Minas

pouco alta : com alguma intensidade mais forte de acidez
normal : a acidez esta presente, mas em harmonia com as
outras caracteristicas da bebida (como corpo e aromas)
baixa : a acidez é quase desapercebida, mas esta presente

deve-se citar se a acidez lembra um #&cido citrico
(agradavel, lembrando frutas citricas) — acidez citrica — ou

uma acidez lembrando vinagre — acidez acética

seguir as classificagdes usadas no comércio — Mole,
Apenas Mole, Dura, Riada, Rio € Rio Zona, com as suas

descri¢cdes bastante conhecidas.

deve-se mencionar a percep¢do do fundo da bebida. Ela

pode ser:



Observagdes

Conceito

55

limpa : uma bebida sem a presenca de defeitos pretos,
verdes ou ardidos, ou outros gostos que possam interferir
no carater subjetivo da bebida

adocicada : percebe-se na bebida um carater doce, quase
imperceptivel

verde : quando se percebe na bebida uma influéncia mais
forte dos graos verdes

fermentada : percebe-se na bebida um fundo de gosto
fermentado, sem que a bebida se classifique como Riada
ou Rio (estas lembram o gosto de remédio). Quando
presente, pode-se classificar este fundo em altamente
fermentada. levemente fermentada e fermentada

Complementa a classificacdo da bebida, quando o provador
julgar que algum fator explica melhor a sua descrigdo da
bebida. Pode-se considerar:

para as bebidas Moles — maior ou menor grau de doce,
suave; equivaléncia entre corpo, acidez e aromas;
uniformidade destas caracteristicas

para a bebida Dura — classifica-se em altamente
adstringente, adstringente e levemente adstringente, pode-
se citar a influéncia (leve) de defeitos; pode-se citar se a
bebida & uniforme ou sem uniformidade. O carater
adstringente ndo deve ser confundido com amargor; uma
leve adstringéncia pode ser agradavel, com uma leve
sensacao de “travor’ como banana verde, mas sem ser

desagradavel ao paladar.

pode-se considerar duas hipéteses:
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conceito global — considera o resultado da analise como a
associacdo de prova fisica, de peneiras e da prova
sensorial. Pode ser dado apenas um conceito, variando de

O (zero) a 5 (cinco), em escala crescente do pior para o
melhor

conceitos selecionados : pode-se dar uma nota separada
para a prova fisica, outra para a peneira e uma outra para a
bebida. Segue a mesma escala anterior, desde 0 (zero)

para o pior conceito até 5 (cinco) para o melhor conceito.
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ANEXO B

Orientacao aos Classificadores— Café Robusta

NO Arquivo

NO© Amostra

Espécie

Sacas

Origem

Descricdo

Preparo

Fava

colocar 0 numero da amostra de um arquivo préprio, para

avaliagao posterior da amostra (caso necessario)

colocar 0 numero e as letras de cada amostra, seguindo o

codigo especificado na etiqueta de identificagao

colocar a espécie ou a variedade de café que esta sendo
analisada, quando estiver especificado na etiqueta de

identificagao.

colocar o numero de sacas, quando estiver especificado na
etiqueta de identificagdo da amostra. Se nao houver alguma

especificagdo, deixar em branco.

declarar o local de origem da amostra, especificando 0
Municipio ou Estado produtor.

identificar o nome da propriedade cafeeira, com os indicativos

de selecdo da amostra, tratamento, data da colheita, etc.

indicar o sistema de processamento agricola (via-seca, cereja-
descascado, despolpado, desmucilado mecanica- mente, etc).

descrever se houve sele¢do de grdos por peneiras (peneiras 15
acima, peneiras 17, mocas, etc) ou se a amostra é

apresentada sem classificagao (bica-corrida).
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sera usada a classificacdo especifica para o0 café robusta :
verde, esverdeada, amarelada e amarela (para os cafés
robustas) e caracteristica, média, escura (graduagbes da
coloragdo castanha da variedade Conilon) e discrepante

(coloragdes variadas entre os graos).

classifica-se pelo exame visual da amostra em:

bom : a maioria dos graos sao perfeitos e uniformes no
tamanho, na cor e na seca

regular / bom : escala intermediaria entre as classificacdes
de bom e de regular

regular : ocorre uma discrepancia nas caracteristicas acima,
com alguns graos apresentando-se com coloragdes variadas e
de tamanho diferentes

regular / mau : escala intermediaria entre as classificacdes
de regular e de mau

mau : a maioria dos grdos apresenta-se com coloragéo
diferente, com tamanhos diferentes e indicando condigcdes

diferentes de seca

divide-se nas seguintes classes :

boa : confere ao café uniformidade na cor e na consisténcia
dos graos, indicando que a secagem foi bem conduzida e que 0
café foi bem acompanhado desde a colheita

regular / boa : secagem quase uniforme, com pequeno
numero de grdos apresentando cores discrepantes e
consisténcia quase firme. Percebe-se que um descanso na
tulha deve aumentar a uniformidade na cor e no aspecto
regular : um numero médio de grdos apresentam boa
coloragdo e boa consisténcia e outros graos apresentam-se
manchados e desuniformes na coloragao

regular / ma : a secagem foi conduzida com excesso de
temperatura ou com falta de maiores cuidados, levando a uma

coloragao desuniforme. Percebe-se que 0 descanso na tulha
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ndo devera melhorar o aspecto dos graos, havendo algum
perigo de fermentagcdes posteriores e esbranquigamento.
ma : grande desuniformidade na coloracdo e na consisténcia

dos graos

indicar a porcentagem de umidade obtida na amostra. O café
deve estar frio, depois da coleta no terreiro ou depois de um
periodo de descanso na tulha. Quando for usado o
determinador de umidade com leitura digital, colocar a leitura
com uma casa depois da virgula; se for usado o determinador
de umidade com leitura analégica, pode-se arredondar o valor

encontrado

determinar o tipo (classificagdo especifica para o café robusta)
e discriminar as porcentagens de pretos, de ardidos, de verdes,
de outros defeitos (discriminar qual o defeito de maior
presenca) e de materiais estranhos

mencionar a porcentagem de graos retidos em cada peneira.
Se desejar, pode-se juntar as porcentagens retidas nas
peneiras 19 e 18 em apenas uma peneira (peneira 18). Juntar
0s grdos mocas em uma classe (porcentagem de mocas) e de
fundo (porcentagem de fundo)

visualizagdo do café, apds a torracdo. Ela se divide em:

fina : quando a totalidade dos grdos se apresentam de cor
homogénea e sem imperfeicbes. Os grdos apresentam uma
coloragédo tnica, sem manchas e com tamanho uniforme.

boa : é aquela que apresenta poucas irregularidades na cor e
no aspecto (maximo de 2 % de imperfeigcbes)

regular : quando apresentam maior irregularidade na cor e no
aspecto. Os graos verdes e ardidos ficam amarelados e os
graos pretos parecem carbonizados; os quebrados, conchas e
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mal granados tornam-se mais escuros (maximo de 10 % de
imperfeicoes)
ma : muita desuniformidade de cor e de aspecto dos graos

€ a percepcdo de aromas agradaveis, suaves e com
caracteristicas que provoquem a melhor aceitagdo da bebida.
Percebe-se 0 aroma quando se mexe a infusdo, antes de
resfriar. Divide-se nas classes

caracteristico / bom : alta presenca de aromas agradaveis,
caracteristicos de café recem-torrado, podendo haver a
percepc¢ao de aromas ligados a chocolate, nozes, frutas, flores,
caramelo etc.

caracteristico / regular : com a presengca de aromas
caracteristicos da espécie robusta, em menor intensidade que
O anterior.

nao-caracteristico / mau : alta presenca de aromas
desagradaveis, que nao lembram um café recem torrado e
moido, presenca de aroma de rango, de ervas, de defeitos
pretos, verdes e ardidos ou presengca de outros aromas hao-
caracteristicos do café (aroma de diesel, agrotoxicos, adubos,
fumaga etc.)

percepg¢ao da bebida em toda a boca, promovendo a sensagao
de uma bebida persistente, agradavel e densa. Divide-se em
bom : alta persisténcia, bebida “cheia” e concentrada, mesmo
em pequena proporgao entre po e agua

regular / bom : igual a anterior, mas em menor intensidade
regular : bebida com alguma percepgédo de persisténcia na
boca, sem caracteristicas fortes de acidez ou de adstringéncia
regular / fraco : apenas alguma sensacao de bebida “cheia”
fraco : bebida rala, sem persisténcia na boca, ndo se percebe
o gosto da bebida apds alguns instantes da prova
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um gosto basico, percebido normalmente nas laterais da
lingua, lembrando as sensagdes de uma laranja acida ou de um
legume em conserva (picles). Ela deve ser agradavel e néo
lembrar algum alimento azedo ou estragado. A acidez se
classificaem :

alta : acidez bastante forte, marcante e facilmente percebida.
pouco alta : com alguma intensidade mais forte de acidez
normal : a acidez esta presente, mas em harmonia com as
outras caracteristicas da bebida (como corpo e aromas)

pouco baixa : a acidez esta presente, mas estd em
desarmonia com as outras caracteristicas (corpo e aromas
mais fortes que a acidez)

baixa :a acidez esta presente, mas € quase desapercebida

deve-se citar se a acidez lembra um acido citrico (agradavel,
lembrando frutas citricas) = acidez citrica - ou uma acidez

lembrando vinagre - acidez acética (desagradavel)

seguir as classificagdes sugeridas :

caracteristica / leve gosto de robusta : percebe-se 0 gosto
especifico de robusta, em leve intensidade e com auséncia de
gostos estranhos.

caracteristica / médio gosto de robusta : percebe-se um
pouco mais facilmente o gosto especifico de robusta, com
intensidade média e ainda com auséncia de gostos estranhos.
caracteristica / forte gosto de robusta : percebe-se
claramente o gosto especifico de robusta, com forte
intensidade e ainda com auséncia de gostos estranhos.
nao-caracteristica / presenca de gostos estranhos : o
gosto caracteristico de café robusta € sobrepujado pelas
caracteristicas dos defeitos ou de materiais estranhos.

deve-se mencionar a percepgao do fundo da bebida. Ela pode

ser:
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limpa : uma bebida sem a presenca de defeitos pretos, verdes
ou ardidos, ou outros gostos que possam interferir no carater
subjetivo da bebida

suja : percebe-se uma forte influéncia do gosto de defeitos
(verdes, ardidos, pretos)

adocicada : percebe-se na bebida um carater doce,
lembrando frutas doces, mel, agucar

verde : quando se percebe na bebida uma influéncia mais
forte dos graos verdes (associada a adstringéncia)
fermentada : percebe-se na bebida um fundo de gosto
fermentado (ou mofado). Quando presente, pode-se classificar
este fundo em altamente fermentada, Ilevemente

fermentada e fermentada

Complementa a classificagdo da bebida, quando o provador
julgar que algum fator explica melhor a sua descricdo da
bebida. Pode-se considerar:

para as bebidas caracteristicas = maior ou menor grau de doce,
suave; equivaléncia entre corpo, acidez e aromas;
uniformidade destas caracteristicas

para as bebidas ndo-caracteristicas = intensidade dos gostos
fermentados, dos defeitos, de material estranho ao café
(adubos, pesticidas, fumaga, gosto verde, etc).

pode-se considerar duas hipéteses:

conceito global - considera o resultado da analise como a
associacdo de prova fisica, de peneiras e da prova sensorial.
Pode ser dado apenas um conceito, variando de O (zero) a 5
(cinco), em escala crescente do pior para o melhor

conceitos selecionados : pode-se dar uma nota separada
para a prova fisica, outra para a peneira € uma outra para a
bebida. Segue a mesma escala anterior, desde 0 (zero) para o
pior conceito até 5 (cinco) para o melhor conceito.
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defeitos semigraves

defeitos gerais

impurezas e matérias
estranhas

pretos, ardidos e preto-

verdes quebrados,
conchas

verdes, brocados,

chochos e mal
granados

1 coco, 1 pedraou 1
¢asca; 2 marinheiros

2 gréos = 1 defeito

4 gréos = 1 defeito

6 graos = 1 defeito

igual ao arabica

Tipo 213

3 |314| 4 |45

56 | 6 | 6/7

7 |78 8

n° def. 6 9

12 | 18 | 25 | 38

50

75 | 100 | 150

200 | 300 | 400
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