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RESUMO: Este trabalho tem por objetivo estudar, levantar, diagnosticar e caracterizar os determinantes da qualidade
do café arabica na regido serrana Sudoeste do Espirito Santo. As variaveis de estudos descritas nele, estdo associadas a
forma de producdo dos cafeicultores e foram divididas em cinco dimensdes ligadas ao suporte a producéo de café de
qualidade: dimensdo dos processos, dimensdo tecnoldgica, dimensdo do armazenamento, dimensdo da exposicdo da
lavoura frente ao sol e dimenséo assisténcia técnica. O estudo esta dividido em trés partes; a primeira, ligada a revisao
sistematica da literatura, tendo como base periodicos da area e sites especializados no assunto; a segunda parte, ligada a
caracterizacdo socioecondmica dos cafeicultores, e a terceira parte, teve como ponto central, o levantamento de métodos
e parametros de produgdo, que sdo usualmente aplicados no cotidiano dos cafeicultores. Essa etapa da pesquisa em
questdo, é referente as metodologias adotadas na produgdo de cafés de altissimo padrdo de qualidade, objetivando
entender os métodos e formas que os produtores adotam na producdo dos mesmos. Como procedimento técnico de
pesquisa, foi utilizado o levantamento e para isso empregado um questionario estruturado com 36 perguntas divididas
em nove constructos com escala de medida variando de 0 a 10 com o objetivo de medir o grau de importancia do uso ou
aplicacdo de determinada técnica na producdo de cafés especiais. Para validacdo da consisténcia do questionario, foi
empregado o calculo do Alpha de Cronbach, indicando consisténcia satisfatoria que corrobora para a valida¢do do
instrumento de pesquisa. A pesquisa ocorreu com referis da area de producdo de cafés especiais. Os resultados
preliminares indicam a necessidade de padronizagdo das metodologias de producdo de cafés especiais, em detrimento
das diversas formas de producéo e manejo.
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VALIDATION OF AN INSTRUMENT FOR STUDYING THE DIFFERENT METHODS
AND FORMS OF PRODUCTION OF SPECIALTY COFFEE IN THE MOUNTAINOUS
REGION OF THE ESPIRITO SANTO: A PRELIMINARY STUDY

ABSTRACT: This work aims to study, get up, diagnose and characterize the determinants of quality arabica coffee in
the mountainous southwestern region of the Espirito Santo. Studies variables described are associated with the form of
production of farmers and were divided into five dimensions related to support the production of quality coffee: size of
processes, technological, storage size, crop exposure dimension against sun and dimension technical assistance. The
study is divided into three parts; the first, linked to systematic literature review, with the regular base area and
specialized sites on the subject; the second part, linked to the socioeconomic characteristics of farmers, and the third
time, had as its central point, lifting their production methods and parameters, which are usually applied in the daily life
of farmers. This stage of the research in question is regarding the methodologies adopted in the production of very high
standard of quality coffee. In order to understand the methods and ways that producers adopt in the production thereof.
As a research methodology was used and employed a structured questionnaire with 36 questions divided into nine
constructs with a scale ranging from 0 to 10 in order to measure the degree of importance of the use or application of
certain technique in the production of specialty coffees. To validate the consistency of the questionnaire, the calculation
of Cronbach's Alpha was used, indicating satisfactory consistency which confirms the validation of the research
instrument. Research was done with referis the specialty coffee production area. Preliminary results indicate the need
for standardization of production methods for specialty coffees, to the detriment of the various forms of production and
management.
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INTRODUCAO

No século XXI a tematica central de todos os sistemas produtivos tem sido a busca incessante pela producdo de
produtos de qualidade, introducdo de normas técnicas, acompanhamento e verificacdo de processos produtivos, controle
de certificaces, indicacGes geograficas e de procedéncia, dentre diversas metodologias que auxiliam a producéo e o
processamento no controle da qualidade de produtos oriundos da agricultura.

No que tange a seguranca alimentar dos produtos agricolas, o controle da qualidade se torna indispensavel e primordial,
tendo em vista as exigéncias mercadologicas e técnicas impostas pelos atores tomadores de produtos no mercado global.
Na produgdo de café de qualidade, o cenario nédo é diferente, segundo a perspectiva de Matielo et al. (2005), o preparo
de cafés especiais tem crescido nos Ultimos anos, acompanhando o aumento no consumo desses cafés, que cresce de 10
a 15% ao ano, enquanto o consumo normal cresce somente de 1 a 1,5%.

Abrahdo et al. (1976) enfatiza que existem seis fatores que afetam a qualidade da bebida do café: grau de maturagéo,
variedade, tempo decorrido entre a colheita e inicio da secagem, influéncia do primeiro tratamento térmico, temperatura
e velocidade de secagem.

Borém (2008), afirma que os fatores genéticos, ambientais e tecnoldgicos interferem na qualidade, e, Machado (2005)
enfatiza que o desenvolvimento de fungos e bactérias nos grdos afetam a qualidade da bebida e, associada a essas
fermentacdes, existe uma série de microrganismos que podem contribuir positiva ou negativamente no que se refere a
qualidade do gréo de café.

Quanto ao processamento do café arabica, este pode ocorrer de formas distintas, mantendo-se o fruto intacto,
comumente denominado café natural, ou processando-o via-Umida, que, pode ser entendida sob trés formas:
removendo-se apenas a casca e parte da mucilagem, denominado cereja descascado (CD); removendo-se a casca e a
mucilagem mecanicamente (desmucilado); ou removendo-se a casca mecanicamente e a mucilagem por meio de
fermentacdo (despolpado) (REINATO et al, 2012).

Quando feito corretamente, o processamento via Umida garante que as qualidades intrinsecas dos gréos de café sejam
preservadas de forma prolongada, produzindo um café homogéneo e com poucos grdos defeituosos. Assim, o café
produzido por este método é geralmente considerado como sendo de melhor qualidade o que leva os mesmos a terem os
precos mais elevados (LIN, 2010).

Segundo Reinato et al (2012), muitos produtores fazendo uso da tecnologia de processamento via Umida (descascado),
ndo tém conseguido atingir a qualidade almejada, devido a falta de cuidados nas etapas de pds-colheita, principalmente
durante a secagem. Entretanto, apesar dessa forma de processamento promover a remocdo da mucilagem, evitando o
desenvolvimento de fermentacfes microbianas, ela apresenta a desvantagem de impedir que caracteristicas desejaveis
sejam transmitidas da mucilagem para o gréo.

Estes processos, muitas vezes adotados por diversos produtores, fazem-se necessarios em fungéo da despadronizacéo da
maturacdo do café ardbica no Brasil e em outras regides produtoras ao redor do mundo. No mesmo ramo podem
encontrar-se frutos com diferentes estagios de desenvolvimento a serem colhidos e sujeitos a processo de
beneficiamento em conjunto, causando varios problemas (QUINTERO, 2000).

Sendo assim, a remog&o dos frutos verdes, verdoengos, secos e 0 processamento correto e a secagem dos mesmos, séo
fatores essenciais que contribuem para melhorar a qualidade final do café. Até agora, 0 método mais eficaz para a
remocao dos frutos verdes é o processo de despolpa dos frutos maduros (DIAS et al, 2011).

Mediante os diversos fatores, metodologias, formas de produgdo e processamento de cafés especiais, fica evidente, no
breve arcabouco descrito anteriormente, que muitos fatores podem propiciar a reducdo da qualidade ou, se forem
tratados conforme processos coerentes, podem produzir melhoria na qualidade do café.

Fica evidente que a producdo de cafés finos possui diversas particularidades, mediantes os proprios condicionantes das
regides produtoras, a se dizer sobre o microclima, a topografia, as variedades genéticas, os meios de colheita,
processamento e secagem que cada produtor adota em seu dia a dia e, o controle destes fatores acabam se tornando
complexos para os produtores rurais, ndo sendo possivel indicar um melhor método para a garantia ou manutencgéo da
qualidade.

Conforme apresentado acima, entender estes processos torna-se primordial para determinagdo de metodologias que
possam ser simplificadas e padronizadas, para o desenvolvimento e fomento da producdo de cafés finos, desta forma.
Contudo, questiona-se: Quais sdo 0s métodos mais usuais e indicados para a producao de cafés especiais do ponto de
vista de produtores e expertos?

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa pode ser considerada como aplicada, pois, objetiva a descoberta do grau de importancia dos processos
envolvidos com a producédo do café arabica de qualidade superior para que possa servir de referéncia para os produtores
ou futuros produtores deste tipo de café na regifo serrana do Espirito Santo. E também, quanto aos seus objetivos uma
pesquisa exploratéria que visa aumentar o grau de conhecimento sobre o tema.

A populacdo alvo envolvida neste processo foi: os cafeicultores, as universidades, os institutos de pesquisa, 0S
extensionistas, as cooperativas de produtores, os exportadores e 0s comerciantes locais. Esta populagéo é representada
por 35 individuos que foram convidados para participar desta pesquisa.
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O procedimento de coleta de dados utilizado foi a aplicagdo de um questionario impresso com questdes fechadas,
constituido de uma escala de 0 a 10. Os entrevistados foram abordados em seus respectivos ambientes de trabalho, todas
as perguntas foram lidas junto aos entrevistados, de modo que fosse possivel captar suas opinides, conforme a estrutura
proposta no questionario.

Como técnica de amostragem, considera-se como: nao-probabilistica e por conveniéncia, os sujeitos da pesquisa foram
selecionados de acordo com o seu conhecimento sobre o tema e vivéncia na producédo e comercializacdo de café arabica
bem como por sua localizagcdo geografica no municipio de Venda Nova do Imigrante, ,tendo em vista o fato do
municipio de Venda Nova ser considerado uma praga comercial de cafés na regido serrana do Espirito Santo, bem
como, pelo seu historico de producao de cafés especiais.

O questionario teve sua origem nos levantamentos bibliograficos e experiéncia dos pesquisadores, apds essa etapa 0s
principais topicos levantados foram organizados em constructos que posteriormente foram utilizados para a criagdo do
questionario que foi dividido em sete constructos: colheita, processamento, secagem, armazenagem, face do solo, prova
do café e assisténcia técnica.

O instrumento de pesquisa utilizado foi avaliado por especialistas quanto a sua facilidade de compreens&o e utilizagéo.
Os especialistas sugeriram alguns ajustes no texto e na forma de realizar as respostas.

Para medir a fidedignidade do instrumento foi utilizado o coeficiente Alpha de Cronbach, este foi aplicado a cada um
dos constructos visando medir a consisténcia interna do instrumento, os resultados obtidos foram acima do esperado
(Alpha de Cronbach > 0,55) o que indica uma boa consisténcia interna dos constructos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises dos dados obtidos com o questionario estdo expostas abaixo, em forma de tabelas. Para validagdo do
instrumento, foi utilizado o calculo do Alpha de Cronbach, de modo que fosse possivel averiguar a validade das 36
perguntas, bem como 0s sete constructos referentes aos métodos de producdo e controle de qualidade. Para o célculo
dos itens e constructos, foi utilizado o software SPSS 22.

A tabela 01 indica a confiabilidade do instrumento que foi empregado na coleta de dados junto aos referis.

Tabela 01: Estatistica de confiabilidade do questionério.
Estatisticas de confiabilidade

Alpha de Cronbach Alfa de Cronbach com base em itens padronizados N° de itens

0,745 0,777 36
Fonte: Analise feita no software SPSS 22.

Em linhas gerais, o Alpha de Cronbach corrobora com a validacéo do questiondrio, na tabela 2 é apresentada a analise
geral, das variaveis que se forem excluidas ou redimensionadas, podem melhorar o célculo do alpha.

Tabela 02: Estatistica de item-total das variaveis.
Média de escala se o item  Variancia de escala Correlagdo de item Alfa de Cronbach se o

Variavel for excluido se o item for excluido total corrigida item for excluido
VAR00001 257,4000 320,400 ,078 , 745
VAR00002 260,6000 294,400 ,519 126
VAR00003 259,2000 301,886 ,276 137
VAR00004 265,0667 301,638 ,354 733
VAR00005 257,9333 317,210 ,100 745
VAR00006 260,5333 284,981 ,576 ,719
VARO00007 262,4000 285,400 ,543 721
VAR00008 264,6000 293,543 415 729
VAR00009 262,7333 342,352 -,270 ,784
VARO00010 258,2000 314,743 ,176 142
VAR00011 258,8667 297,552 ,564 127
VAR00012 258,9333 302,210 ,288 ,736
VAR00013 258,6667 325,667 -,107 ,753
VAR00014 260,3333 311,524 ,090 ,750
VARO00015 258,6667 303,524 ,453 7132
VARO00016 257,5333 307,124 ,502 ,733
VARO00017 258,3333 313,667 212 741
VARO00018 258,9333 308,924 311 137
VARO00019 259,4667 312,552 ,219 ,740
VAR00020 260,0000 301,571 ,362 733
VAR00021 259,5333 301,124 ,265 ,738
VAR00022 259,0667 299,352 317 ,735
VAR00023 259,8667 309,267 ,295 ,738

VAR00024 259,1333 316,410 ,073 747
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VAR00025 258,8667 300,981 ,233 740
VAR00026 260,1333 315,267 ,108 ,745
VAR00027 259,4000 306,543 ,316 ,736
VAR00028 258,8000 324,171 -,077 ,758
VAR00029 257,6000 318,114 124 744
VAR00030 259,6000 316,114 ,067 ,748
VAR00031 260,8000 273,457 ,635 711
VAR00032 263,2000 284,171 ,406 728
VAR00033 257,7333 303,067 ,376 ,733
VAR00034 258,4667 313,124 ,134 744
VAR00035 257,9333 315,495 123 744
VAR00036 258,8000 316,314 ,075 147

Fonte: Analise de dados obtidos no software SPSS 22.

Os resultados indicam que se forem excluidas as variaveis 09, 13 e 14, o valor final do Alpha tende a ser mais elevado.
Sob as variaveis em questdo, é necessario descrever que: a variavel 09 pertence ao constructo 03, referente as formas de
processamento do café. A pergunta em questdo refere-se ao processamento via seco, que, para os cafeicultores, se este
método for aplicado, ndo gera impacto positivo na qualidade, sendo que os célculos indicam baixa necessidade de
formulacéo da pergunta no instrumento.

Na forma de processamento natural (via seco), o fruto é secado na sua forma integral (com casca e mucilagem). Ele
poderd ir diretamente da lavoura para o terreiro, onde sera submetido ao processo de secagem. No entanto, trata-se de
uma forma de processamento com grandes riscos a qualidade, pois seus gréos sdo secados com diferentes estadios de
maturacdo, diferentes teores de agua, podendo ocorrer frutos com diversas anormalidades (REINATO et al, 2012).

Este ponto esté de certa forma, consolidado no pensamento dos cafeicultores e expertos em producéo de cafés especiais.
Para Souza et al (2013), a qualidade do café esta diretamente relacionada ao tipo de preparo pés-colheita. Os cafés
descascados, despolpados e desmucilados normalmente apresentam caracteristicas superiores de bebida em relacdo ao
café natural. No caso da regido Serrana do Espirito Santo, 0 método de producdo via seco ndo deve ser aplicado,
conforme percepcdo dos produtores e expertos.

As varidveis 13 e 14, pertencem ao constructo 04, e sdo referentes a processos de secagem em terreiro suspenso ou de
alvenaria a céu aberto. Apds a analise sem estas variaveis o Alpha chegou a 0,800.

Porém indica variaveis que podem ser excluidas ou melhoradas. Neste ponto é necessério discutir o seguinte ponto:
muitos produtores utilizam estufas em terreiros de alvenaria ou até mesmo sob terreiros suspensos, com o intuito de
minimizar o impacto do orvalho, de modo que seja possivel proteger o café durante a noite no periodo de secagem.
Portanto, secagem ao céu aberto em terreiros suspensos ou até mesmo em terreiros de alvenaria ndo séo recomendadas
pelos produtores e expertos no assunto, quanto a formas e métodos para manutengdo da qualidade, devido as
particularidades de microclima da regido serrana do Espirito Santo.

Apos a segunda interacdo de analises, a tabela 03 indica que as variaveis 05 e 28 podem ser melhoradas ou excluidas
para aumento do Alpha.

Tabela 03: Estatistica de item-total das variaveis, ap6s a segunda interag&o.

Correlacdo de  Alfa de Cronbach

Média de escala se o item for ~ Variancia de escala se 0 item total se o item for
Variavél excluido item for excluido corrigida excluido
VAR00001 237,9333 334,495 ,143 ,800
VAR00002 241,1333 309,981 ,507 , 787
VAR00003 239,7333 325,067 ,150 ,802
VAR00004 245,6000 323,829 221 ,798
VAR00005 238,4667 333,552 ,080 ,802
VARO00006 241,0667 301,495 ,546 ,784
VARO00007 2429333 304,067 478 7187
VAR00008 245,1333 313,410 ,335 ,794
VAR00010 238,7333 330,781 161 ,799
VAR00011 239,4000 309,257 ,645 ,784
VAR00012 239,4667 310,124 411 ,790
VAR00015 239,2000 318,029 471 ,791
VAR00016 238,0667 320,067 ,582 ,790
VAR00017 238,8667 328,267 ,235 , 797
VAR00018 239,4667 323,124 ,339 ,794
VAR00019 240,0000 331,714 ,126 ,801
VAR00020 240,5333 313,124 ,433 ,790
VAR00021 240,0667 321,210 ,192 ,801

VAR00022 239,6000 317,400 ,270 197
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VAR00023 240,4000 324,257 ,304 ,795
VAR00024 239,6667 326,810 ,169 ,800
VARO00025 239,4000 310,114 317 ,795
VARO00026 240,6667 327,381 176 ,800
VARO00027 239,9333 317,781 ,406 7192
VAR00028 239,3333 331,667 ,043 ,807
VAR00029 238,1333 329,552 ,260 197
VAR00030 240,1333 334,838 ,012 ,807
VAR00031 241,3333 293,667 ,550 782
VAR00032 243,7333 308,067 ,291 ,798
VAR00033 238,2667 312,924 ,491 ,788
VAR00034 239,0000 323,286 ,233 ,798
VARO00035 238,4667 324,695 ,264 ,796
VARO00036 239,3333 323,238 ,237 7197

Fonte: SPSS 22.

A variavel 05 esta ligada ao segundo constructo, e é referente ao processamento do café no mesmo dia da colheita, este
fato indica que ndo existe homogeneidade quanto esta questdo, produtores e expertos divergiram suas opiniées quanto a
melhor forma de processamento apos a colheita.

A variavel 28 esta ligada ao constructo 07, é referente a face de exposigdo do solo frente a intensidade de sol. E
necessario enfatizar que esta varidvel possui como caracteristica um jargdo que € usual no meio rural, os cafeicultores
fazem alusdo a este tipo de face de solo como “Ruega” (face de solo fresca que tem semelhanga com terrenos da
Noruega). Para ndo realizar a pergunta com o nome errado, foi realizada a alteragdo do nome Ruega para Noruega, e em
quase todas as perguntas era necessario explicar para os respondentes que este tipo de face de solo era referente a forma
como os produtores caracterizavam no popular. Talvez este fato tenha gerado distorcdo na interpretacdo das perguntas.
Sob este aspecto, Guyot et al (1996), descreve que a elevacdo e sombreamento, envolvido nas condi¢des de cultivo e
maturidade, s@o conhecidos por ter uma influéncia importante sobre a qualidade dos cafés arabica.

Neste ponto, os atores envolvidos na pesquisa divergem consideravelmente sobre a melhor face de exposi¢do das
lavouras frente ao sol. Indicando necessidade de estudos que comprovem tais pontos em questao.

Ap6s a anélise sem as varidveis 05 e 28, o Alpha permaneceu estavel, indicando pequenas variacdes de melhoria caso
fossem excluidas uma ou duas variaveis. Desta forma, entende-se que com o Alpha em 0,814 o ponto de saturagéo do
questionario é satisfatdrio.

Tabela 04: Estatistica de confiabilidade ap6s as duas interagdes e exclusdo de varidveis.

0
Alpha de Cronbach Alpha de Cronbach com base em itens padronizados N de itens

0,814 0,825 30
Fonte: SPSS 22.

CONCLUSOES

1. A estruturacdo para realizagdo de coleta de dados via questiondrio, para mensuracdo de importancia de determinados
processos, constitui-se em uma tarefa complexa, porém viavel como suporte para a formulacdo e construcdo de uma
ferramenta que possibilite a analise coesa e sdlida sobre quais sdo 0s métodos de producdo empregados na cafeicultura
de montanha.

2. O instrumento de pesquisa utilizado para abordagem de campo possui consisténcia estatistica, sendo este validado via
Alpha de Cronbach.

3. Néo existe homogeneidade sobre a consisténcia das respostas dos produtores e expertos sobre 0 melhor método de
producédo para cafés especiais quanto aos constructos: processamento, secagem, face do solo, sendo que cada produtor
ou especialista possui suas indicac¢Ges. Indicando uma lacuna para exploracdo neste campo, de modo que se possibilite o
real entendimento dos fatores que podem determinar a qualidade na producédo de cafés especiais na regido Serrana do
Espirito Santo.
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