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Resumo

Produzir cafés especiais requer uma abordagem meticulosa, desde a escolha das
variedades, até o preparo da xicara final. Esses cafés s&o distintos por suas
caracteristicas de qualidade superior, alcangadas por intermédio de préticas agricolas
sustentaveis, colheita focada em frutos maduros, processamento cuidadoso,
armazenamento adequado e torrefacdo precisa. Esse processo complexo demanda
conhecimento especializado e atencdo aos detalhes em todas as etapas, envolvendo
produtores, agrobnomos e tecndlogos em cafeicultura, torrefadores, baristas e
consumidores. O resultado é uma experiéncia sensorial Gnica que valoriza tanto o
trabalho arduo dos agricultores quanto a diversidade das regifes produtoras de café ao
redor do mundo. A producdo de cafés especiais ndo se limita apenas a qualidade do
produto final, mas também abrange aspectos ambientais, sociais e econémicos.
Préticas agricolas sustentaveis ndo apenas garantem a qualidade do café, mas também
promovem a conservagdo dos recursos naturais e 0 bem-estar das comunidades
agricolas. A colheita seletiva, que se concentra nos frutos mais maduros, ndo apenas
melhora o sabor do café, mas também aumenta a rentabilidade para os produtores. O
processamento do café é uma etapa fundamental que pode impactar significativamente
seu sabor final. Métodos como via Umida e via seca influenciam as caracteristicas
sensoriais do café; portanto, um processamento cuidadoso é essencial para preservar
a qualidade dos graos. O armazenamento adequado, em condicBes de temperatura e
umidade controladas, é fundamental para evitar a deterioracdo do café e manter seu
frescor. A torrefacdo é uma arte em si mesma, onde os gréos de café sédo submetidos a
altas temperaturas para desenvolver seus aromas e sabores -caracteristicos.
Torrefadores experientes utilizam técnicas precisas para criar perfis de torra que
realcam as caracteristicas Unicas de cada café. A habilidade do barista na preparacéo
e servico do café também desempenha um papel fundamental na experiéncia do
consumidor, garantindo que todas as nuances do café especial sejam apreciadas. No
final, a producéo e apreciacao de cafés especiais sdo uma celebracdo da diversidade e
da dedicacéao de todos os envolvidos na cadeia produtiva do café. Dos campos de cultivo
as xicaras dos consumidores, cada etapa € um tributo ao trabalho arduo dos produtores
e ariqueza das regides produtoras de café ao redor do mundo.
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1. Introducéo

A producédo de cafés especiais requer cuidados especificos para garantir
que as caracteristicas distintivas e a qualidade superior sejam alcancadas. Aqui
neste capitulo estardo descritas algumas das caracteristicas e cuidados
importantes na producao de cafés especiais, seguindo resultados obtidos por
diversos autores (llly; Viani, 2005; Spiller; Pinheiro; Kitzberger, 2009; Davis et al.,
2012; Viani; Bragagnolo, 2013; Folmer; Matuda; Farah, 2014; Vaast; Somatrriba,
2014; Fassio, 2017; Silva; Souza, 2021; Ferraz et al., 2022):

v' Escolha das variedades de café: a selecdo das variedades de café é
fundamental. Algumas variedades, como aquelas do Coffea arabica, s&o
conhecidas por produzir cafés especiais de alta qualidade, com sabores
complexos e aromas cativantes. A escolha correta das variedades
considera fatores como clima, altitude, solo e outras condicfes locais que
afetam o desenvolvimento e a qualidade dos graos;

v Préticas agricolas sustentaveis: a producao de cafés especiais geralmente
envolve a adocao de préticas agricolas sustentaveis. Isso inclui o uso de
técnicas de cultivo organico, controle integrado de pragas e doencas,
preservacdo da biodiversidade e manejo adequado do solo e da &gua.
Essas préaticas visam proteger o meio ambiente, promover a saude dos
cafezais e melhorar a qualidade do café;

v' Colheita seletiva: a colheita seletiva e também o0 uso de maquinas de
processamento de pds-colheita que selecionam frutos maduros séo
praticas comuns na producéo de cafés especiais. Isso garante uma selecéo
criteriosa dos melhores frutos e evita a mistura de frutos imaturos ou
supermaduros, que podem prejudicar a qualidade do café.

v' Processamento cuidadoso: o processamento do café é€ uma etapa
fundamental na producéo de cafés especiais. Existem diferentes métodos
de processamento, como via seca (natural), via Umida (lavado) e honey
process, cada um conferindo caracteristicas distintas ao café. E importante
realizar o processamento de forma cuidadosa, controlando a fermentacéo,
a secagem e 0 armazenamento para garantir a preservacao das qualidades

sensoriais do café;
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v' Armazenamento adequado: o armazenamento correto dos graos de café é
essencial para preservar sua qualidade. Os graos devem ser armazenados
em locais frescos, secos e protegidos da luz e do contato direto com o ar.
O uso de embalagens adequadas, como sacos hermeticamente fechados,
também é importante para evitar a deterioracéo e a perda de aromas;

v' Torrefagdo precisa: a torrefacdo € uma etapa critica para realcar as
caracteristicas sensoriais do café. Na producdo de cafés especiais, €
necessario um cuidado especial na torrefacédo para destacar os sabores e
aromas desejados. A temperatura, o tempo e o perfil de torra devem ser

controlados com precisdo para obter o maximo potencial dos gréos de café.

Essas sdo apenas algumas das caracteristicas e cuidados importantes na
producdo de cafés especiais. E importante ressaltar que a sua producdo é um
processo complexo e exige conhecimento especializado, atencao aos detalhes

e um compromisso com a qualidade em todas as etapas, desde o plantio até o

preparo da xicara de café (Figura 1).

Figura 1. Regido do Caparaé Capixaba — producdo sob condi¢cdes
edafoclimaticas ideais para a producdo de cafés especiais. Fonte: Acervo
Mauricio Novaes, 2024.

Essas referéncias bibliograficas abordam diferentes aspectos da
producdo de cafés especiais, incluindo variedades de café, praticas agricolas,
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colheita, processamento, armazenamento e torrefacdo. Fornecem informacdes
valiosas para uma compreensdo mais aprofundada das caracteristicas e

cuidados necessérios na producéo de cafés especiais

2. Melhoramento genético da espécie Coffea arabica

No Brasil, os estudos em melhoramento genético se iniciaram em 1932,
direcionando o desenvolvimento de cultivares para a selecédo de caracteristicas
voltadas para alta producdo, vigor e longevidade, com o objetivo de obter
adaptacao as diversas regides brasileiras. A partir dos anos da década de 1970,
com surgimento da ferrugem e sua dispersdo nos cafezais brasileiros,
priorizaram-se os estudos no melhoramento para controle desse patégeno,
evitando as perdas nas producdes das safras subsequentes. Contudo, foi
observado que a resisténcia gerada as variedades ndo persistiam por muitos
anos, pois a interacao planta-patdégeno sofria constante mudancga na natureza,
evidenciando emergéncia de novos genétipos e variedades susceptiveis a estes

patogenos (Matiello et al., 2015; Ferraz et al., 2022).

As espécies de café pertencem ao grupo de plantas Fanerégamas, familia
das Rubiaceas e género Coffea. A espécie do género Coffea € agrupada em
quatro (4) secdes: Eucoffea; Mascarocoffea, Argocoffea e Paracoffea. Da
Eucoffea, originam-se as espécies que possuem cafeina e tem maior importancia
econdbmica. Em suas subsecdes, tem-se a Erythrocoffea, que compreendem C.
arabica, C. canephora, C. congensis, entre outras, aquelas cultivadas
comercialmente no Brasil (Matiello et al., 2015).

De acordo com esses mesmos autores, a espécie Coffea arabica L. € um
alotetraploid* (2n=4x=44), autégama (autofecundacdo), podendo ocorrer
polinizagéo cruzada entre 5 a 15%, devido aos ventos e aos insetos, entre outros,

sendo maior em alguns hibridos, como o Icatu.

A propagacédo de cultivares ocorre por sementes de linhagens endogamicas,

comprovando o fator de uma provavel origem ser ocorrida por hibridacdo natural

4 Que possui duas séries diploides de cromossomos, sendo cada uma delas derivada de um dos genitores (diz-
se de organismo tetraploide); anfidiploide, alopoliploide.
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entre as espécies diploides C. eugenioides e C. congensis, ou entre C. eugenioides
e C. canephora. As estratégias do melhoramento genético visam o
desenvolvimento de cultivares homozigotas para que, por sementes, originem
lavouras mais uniformes. Os métodos mais utilizados para este processo sao:
introducéo; selecdo de plantas individuais seguida de teste de progénie; método

genealdgico e retrocruzamento (Thomaz et al., 2008).

A espécie C. arabica é a mais comercializada no mundo, devido a sua
superioridade na qualidade da bebida e por ter uma boa adaptacédo em locais de
altitudes elevadas e temperaturas mais baixas (Sakiyama; Pereira; Zambolim,
1999; Thomaz et al., 2008; Caixeta et al., 2015).

3. “Terroir”’ e os efeitos das caracteristicas sensoriais dos cafés de Minas

Gerais

Minas Gerais se situa na Regido Sudeste do Brasil, entre os paralelos
14°13'57” e 22°55'47”’S e entre os meridianos 39°51'24” e 51°02’56”0. O Estado
ocupa uma extensao territorial de 582.586 km?, representando 6,9% da area total
do Brasil. A topografia das areas sob cafeicultura € majoritariamente acidentada,

com altitudes variando de 500 a 1.200 m dentre vales amplos e encaixados, e as

serras com varia¢des de 1.200 a 1.800 m, como a regido do Caparad (Cupolillo,
1997) (Figura 2).

Figura 2. Caparad Mineiro — topografia acidentada e condi¢cdes edafocliméticas
ideais para a producéo de cafés especiais. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2024.
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A sazonalidade originada pela topografia influencia a caracterizacdo do
Estado obtendo um macroclima bem definido, com duas estagdes distintas: um
verdo quente e umido e o inverno seco e ameno, sendo 0 outono e a primavera

transicionais (Vianello et al., 2006).

As chuvas ocorrem irregularmente em todo territério mineiro, sendo 90% da
precipitacdo distribuida entre os meses de outubro a margo, com média anual de
1.000 a 1.500 mm - volume suficiente para o desenvolvimento do cafeeiro (Mello et
al., 2003). Nas areas onde ha menor volume de chuva, vem-se adotando o sistema
de irrigacdo, tecnologia que permite o avanc¢o da producédo, além de proporcionar
melhor qualidade da bebida (Alves, 2011; Bernardo et al., 2019).

As principais regides produtoras de café no Estado de Minas Gerais sé&o:
Cerrado Mineiro, Sul de Minas, Matas de Minas e Chapada de Minas (IMA, 1995).
As caracteristicas sensoriais dos cafés variam conforme os aspectos sobre o terroir
5 de cada regido e o meio de producédo. Recentemente, de acordo com Oliveira e
Souza (2018) e Andrade (2020), as regibes da Mantiqueira de Minas e Caparad

Mineiro vém se destacando na producéo de cafés especiais.

A terminologia no setor cafeeiro foi introduzida por intermédio da qualificacao
de vinho, advindo da Franca. Sabe-se que no século XIX, os franceses que
pertenciam a nobreza associavam um vinho sem carater (cru), fazendo referéncia
a um vinho com gosto de terroir, ou seja, um vinho consumido por provincianos. No
vinho, o terroir se aplica a tudo que é uniformizado e padronizado, de origem
natural, e que tem carater distintivo ao que é caracteristico, sendo assim aplicado

para o setor cafeeiro (Morais; Mello, 2019).

Filete, Sobral e Pereira (2022) destacam a importancia do terroir na
determinacdo da qualidade dos produtos cultivados, enfatizando a analise
detalhada dos fatores ambientais e geograficos que conferem identidade e
singularidade a uma regido especifica. A pesquisa ressalta que o estudo
aprofundado das caracteristicas territoriais contribui para a producéo de produtos
com qualidades Unicas, aprimoradas pela interagdo entre 0 meio ambiente e as

técnicas de pos-colheita. Essa interagéo é fundamental para conferir caracteristicas

> Exprime a interagdo entre a natureza (clima, solo, relevo) e os fatores humanos como os aspectos
agronOmicos e a elaboragdo da producdo dos produtos.
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distintivas ao produto final, enfatizando a relevancia dos fatores ambientais,

geograficos, técnicas de cultivo e processamento na obtencao da qualidade.

Nos dias atuais, considera-se que a qualidade sensorial dos cafés varia
conforme as caracteristicas do terroir de cada regido, influenciado diretamente
pelos aspectos ambientais, naturais e humanos (Alves et al., 2011), fundamentais

para distingao da diversidade de sabores e aromas.

Os fatores ambientais variam nos aspectos climaticos, na altitude, no sistema
de producdo, entre outros, ponto fundamental para atracdo dos consumidores:
tanto nacionais, quanto internacionais. Conforme a demanda global por cafés
especiais, o Estado de Minas Gerais, maior produtor de café ardbica e responséavel
pela metade da producao nacional, vem-se adaptando a favor desta demanda pela
exceléncia de cafés de qualidade superior (Barbosa, 2009; Oliveira; Souza, 2018;
Andrade, 2020).

Tém como destaque sabores e aromas excepcionais e caracteristicas
marcantes na dogura, acidez e corpo. O ambiente, a altitude e a posi¢do geogréfica
da lavoura poderdo influenciar a producdo de compostos quimicos e,
subsequentemente, beneficiar a qualidade da bebida (Barbosa, 2009; Pereira;
Santos; Costa, 2020; Brioschi Janior et al., 2021).

O macroclima pode ser diretamente influenciado pelos efeitos climéticos e
topoclimaticos, do qual resulta o aumento ou reducdo da umidade ambiente
interferindo a composi¢cdo quimica da mucilagem do café, o tipo de atividade
microbiana e sua atividade no processo fermentativo, causando variacbes nas
caracteristicas da bebida como acidez, corpo e aroma, possibilitando produzir cafés
com caracteristicas regionais de aroma e sabor, atendendo as exigéncias dos

consumidores (Alves et al., 2011; Brioschi Junior et al., 2021).

Um dos principais fatores de importancia quanto a qualidade da bebida séao
as elevadas declividades de relevos. As altitudes elevadas possuem temperaturas
médias inferiores, fator importante que promove a maturacdo mais lenta dos frutos
e, consequentemente, a melhoria da qualidade, devido a maior concentragéo dos
constituintes quimicos, propiciando diversificacdo e melhoria nas caracteristicas

dos atributos para sabor e aroma (Soares Ferreira; Almeida; Carvalho, 2022).
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De acordo a Revista da Propriedade Industrial, produzida pelo Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (INPI, 2021), a delimitacdo da Area Geografica
da regido do Capara0, que se localiza entre os estados de Minas Gerais e Espirito
Santo corresponde:

“A regiao “Caparad” esta localizada na divisa dos estados de
Minas Gerais e Espirito Santo, na area do bioma Mata Atlantica,
no dominio morfoclimatico dos Mares de Morro, onde se
localiza a Serra do Caparad. A area da IG abrange os terrenos
nas imediacdes do Parque Nacional do Caparad (zona de
amortecimento do referido parque), sendo composta pela
totalidade do territorio de 16 municipios, dez deles no Espirito
Santo e seis em Minas Gerais, que sdo: Dores do Rio Preto,
Divino de Sao Lourenco, Guacui, Alegre, Muniz Freire,
Ibitirama, 1Una, Irupi, Ibatiba e Sdo José do Cal¢ado, no Espirito
Santo; Espera Feliz, Caparad, Alto Caparad, Manhumirim, Alto

Jequitiba e Martins Soares, em Minas Gerais. A area territorial
total delimitada é de 4.754,63 km?".

4. Caracteristicas da altitude na producéao de café

As principais condi¢cdes geograficas para producdo de alta qualidade da
bebida sdo a alta altitude, boa distribuicdo de chuvas e boa fertilidade de solo
(Oliveira, 2018).

As regides do Estado de Minas dependem principalmente das cartas de
zoneamento, como a baseada na altitude. Este € um dos fundamentos importantes
guanto as indicacbes de plantio do cafeeiro arabico, pois estad relacionado
diretamente com as condi¢cdes de temperatura e precipitacdo. A cada 100 metros
de elevacédo da altitude, a temperatura cai em torno de 0,7°C, proporcionando as
regides mais elevadas, maiores precipitacdes anuais e alteracdes das temperaturas
do ar (Chalfoun; Carvalho, 2001; Cargnelutti Filho et al., 2006).

Regides de elevadas altitudes possuem temperaturas médias mais amenas,
como na regido do Caparad. Nessa condi¢cdo, normalmente o periodo de
maturacdo dos frutos € mais prolongado devido as temperaturas inferiores,
levando ao maior acumulo de constituintes quimicos que consequentemente
levara a melhor qualidade da bebida do café, agregando valor ao produto
(Laviola et al. 2007a; Vilela; Rufino, 2010; Ribeiro, 2013; Zaidan, 2015) (Figura
3).
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Figura 3. Caparad — divisa Minas e Espirito Santo, com altitudes de até 1.500m.

Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2024.

Para Ferreira et al. (2012) e Oliveira (2018), as diferencas climaticas que
originam a variagdo do microclima das encostas é um dos principios a relevancia
no ciclo da cultura de café e na obtencdo da qualidade final do produto, com

caracteristicas marcantes.

Para Laviola et al. (2007b) e Zaidan (2015), locais de altitudes mais baixas,
onde a temperatura média é mais elevada, o ciclo de formacdo e maturacdo dos
frutos é mais rapido, o que pode comprometer a qualidade final da bebida. Este fato
ocorre devido ao crescimento e ao acumulo de carboidratos nos graos de café de
forma mais rapida. Portanto, regides mais baixas onde a temperatura média € mais
elevada, a antecipacado do acumulo de amidos nos frutos acarreta a maturagédo dos
frutos em menor tempo (Silveira, 2015).

O fator térmico influi diretamente na época de maturacdo. Assim, regides com
altitudes elevadas e mais frias, apresentam maturacdo mais prolongada; e regides
de altitudes inferiores, mais quentes, apresentam maturacdo precoce (Cortez,
1997; Androcioli et al., 2003; Zaidan, 2015).

Para producdo de qualidade de bebida, altitudes elevadas sdo uma das
caracteristicas fundamentais para obtencdo de diferentes padrdes sensoriais, pois
frutos produzidos em areas elevadas possuem menor teor de 4gua e mucilagem.
Assim, essas variacdes permitem a producdo de cafés com maior quantidade de

mucilagem seca (Borém, 2008).



122

Para Davis et al. (2012), a altitude é um fator importante na producgéo de café
de qualidade, pois influencia diretamente as caracteristicas fisicas e quimicas dos
grdos. Em altitudes mais elevadas, as condi¢des climaticas, como temperatura e
umidade, tendem a ser mais estavel, o que contribui para o desenvolvimento lento

e gradual dos frutos.

Nessas condi¢des, para esses mesmos autores, os frutos de café geralmente
amadurecem mais lentamente, resultando em uma maior concentragdo de
aclcares e compostos aromaticos nos graos. Além disso, a menor pressao
atmosférica nas altitudes mais elevadas pode levar a uma menor retencéo de agua

nos frutos, o que resulta em uma menor quantidade de mucilagem.

Assim, os cafés cultivados em altitudes elevadas tendem a ter uma qualidade
sensorial diferenciada, com sabores mais complexos, acidez equilibrada e menor
presenca de mucilagem, o que pode proporcionar uma bebida mais limpa e distinta.
No entanto, é importante ressaltar que outros fatores, como variedade da planta,
processamento pos-colheita e terroir, também desempenham um papel significativo

na qualidade final do café (Borém, 2008; Davis et al., 2012).

Pinheiro (2015), em trabalho realizado sob a caracterizacdo da qualidade
sensorial dos cafés das Matas de Minas, encontraram diferencas qualitativas de
acordo com as faixas de altitudes, de intervalo de 700 a 1000 m, obtendo distincao
do padrdo para cada faixa de altitude, sendo as faixas mais altas com melhores

padrdes de bebida.

Mariano (2024) também corroborou esse entendimento ao investigar o
impacto do déficit hidrico na qualidade do café em propriedades localizadas em
diversas altitudes. Os resultados mostraram que as regides em menor altitude
foram mais severamente afetadas pelo déficit hidrico, enquanto aquelas em
altitudes mais elevadas experimentaram uma reducao na qualidade de forma mais
moderada. Também, a analise da composicdo quimica revelou variagcbes nas
diferentes classes quimicas, indicando influéncias distintas das propriedades do

solo e das condi¢des climaticas em diferentes anos.

Em controvérsia com os resultados encontrados por Pinheiro (2015) e
Mariano (2024), um estudo realizado na Coldombia sob trés faixas de altitude (acima
de 1.600 m; entre 1.300 e 1.600 m; e abaixo de 1.300 m), apontou que néo houve



123

diferenca significativa quanto a qualidade da bebida, obtendo bons cafés em
gualquer faixa de altitude (Quintero et al., 2016). Ha de se considerar, contudo, que

essas trés altitudes sdo elevadas.

5. Processos de colheita

A colheita do café pode ser realizada de trés maneiras na propriedade:
mecanizada, semimecanizada e manual. A colheita mecanizada é feita com uso de
colheitadeiras automotrizes ou tracionadas por tratores, a semimecanizada €
realizada com pequenas maquinas operadas pelo homem, conhecidas por
‘maozinha derricadeira” e a colheita manual consiste na colheita dos frutos
literalmente a mao (Borém, 2008; Tosta, 2014; Silva; Souza, 2021).

De acordo com esses mesmos autores, a colheita manual focada na producéao
de “cafés especiais” visa a retirada somente dos frutos totalmente maduros,
seletivamente, exigindo maior atencao e tempo de colheita. Por outro lado, a derrica
completa dos frutos também pode focar na qualidade do café desde que haja
posteriormente a separagdo de frutos verdes e os “boias” em equipamentos

especificos.

A desuniformidade no estadio de maturacdo dos frutos, principalmente em
regides montanhosas e de altitudes elevadas como nas Matas de Minas, advinda
de vérias florac6es nos ramos, gera demanda por estratégias de colheita e pos-
colheita que resultem na separacdo dos frutos em diferentes estadios de
maturacdo. Para amenizar a perda da produtividade e manter a qualidade dos lotes,
€ indicado realizar a colheita seletiva (Pezzopane et al., 2003; Tosta, 2014), uma
vez que os frutos sédo colhidos apenas no estadio “cereja”; ou seja, de maxima

maturacéo (Cortez, 2001; Bastian et al., 2021).

Depois de colhido, o café pode ser descascado em processo denominado via
semi-seca, mantendo parcial ou totalmente a mucilagem aderida aos graos. Os
métodos que mantém a mucilagem nos graos tém sido muito utilizados atualmente
em regi6es montanhosas, pois podem contribuir para a maior intensidade de dogura
na analise sensorial. Alguns estudos mostram que o atributo docura esteja

relacionado com a quantidade de sacarose presente nos graos, que ocorre por
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meio da absorcdo da mucilagem pelo grdo durante a secagem. Entretanto, ainda

ndo h& confirmacdes cientificas para confirmagéo desse fato (Ribeiro, 2017).

6. Processamento Pés-colheita e secagem

No Brasil, os principais processamentos de café sdo aqueles realizados por
via seca ou via Umida. O processo via seca consiste na secagem dos frutos de
forma integral (com casca e mucilagem), geralmente sem separar os frutos de
acordo com o estadio de maturacao. Este processo é denominado de cafés coco,
de terreiro ou natural. Nele é verificada maior contetdo de agua nos frutos durante
0 periodo de secagem, o que faz da secagem um processo mais prolongado,
tornando mais propicia a ocorréncia de fermentagfes indesejaveis. O
processamento via seca é uma operacao que necessita de maiores cuidados na
pos-colheita (Andrade, 2017).

Em sintese, a via seca, de acordo com Silva e Souza (2021):

v E o tipo de preparo mais comum no Brasil;

v' Exige menor investimento;

v Ap6s a colheita, o café é transportado diretamente para a unidade de
processamento, devendo passar previamente por lavagem e separagao dos
frutos “boia” (quando isso ndo é executado, deprecia-se a qualidade final do
café) (Figura 4);

v" Os lotes de cafés séo secos em terreiros (Figura 5) ou secadores mecanicos
sem a eliminacao da casca;

v Maior exigéncia de area de terreiro, e, ou, maior quantidade de secadores; e

v" O lote de café obtido por este processo, apds a secagem, € denominado café

natural.

O processamento de café via Umida, também conhecido como
processamento lavado ou lavagem, envolve a remocdo da casca e,
opcionalmente, a remoc¢ao da polpa ou mucilagem antes que 0s graos sejam
secos. Esse método é comumente usado em regides onde a umidade é alta e

ha risco de fermentacéo dos graos durante o processamento.
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Figuras 4 e 5. Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores do Rio Preto, ES — lavador e

separador; e terreiro de cimento. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2018.

Ao remover a casca e a mucilagem, reduz-se a probabilidade de ocorréncia

de fermentacdes indesejadas que poderiam afetar a qualidade da bebida final

(Figura 6). Quando bem preparados, sao classificados como bebida de alto valor
comercial (Malta et al., 2008; Borém, 2008; Malta, 2011; Tosta, 2014).

Figura 6. Secagem de café descascado em terreiro no Sitio Santa Rita, Pedra
Menina, Dores do Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2019.
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Em sintese, o preparo por via umida, de acordo com Oliveira et al. (2005);

Borém (2008); Malta et al. (2013); Silva; Souza (2021):

v

Consiste em fazer o descascamento dos frutos, apés a lavagem-separacao
dos lotes;

Por este tipo de preparo, obtém-se os cafés em pergaminho que originarao os
denominados cafés cerejas descascados ou despolpados;

Este tipo de preparo permite a otimizagdo do uso dos terreiros, secadores e
unidade de armazenamento, devido a reducédo de volume e do tempo para
completar a seca;

Exige maior investimento em infraestrutura, maior requisicdo de mao de obra
e apresenta alto custo operacional;

Necessita da utilizacdo e do tratamento da agua; e

Proporciona menor volume de café para secagem.

Os cafés descascados podem ser processados de trés formas diferentes

(Silva, 1999; Pereira et al., 2002; Reinato, 2006; Borém, 2008; Malta, 2011; Lima et
al., 2015):

v

Cereja descascado - retira-se apenas a casca dos frutos, ficando a mucilagem
aderida ao pergaminho, o que gera o café também conhecido por “honey
coffee”;

Café despolpado — ap6s o descascamento, os graos sofrem fermentacéo
biolégica em tanques para a retirada da mucilagem aderida ao pergaminho
(Figura 7); e

Café desmucilado — ap6s o descascamento, 0s grdos sao imediatamente

desmucilados mecanicamente.

A atividade de processamento do descascamento de café cereja ou “CD”

se deu no inicio dos anos da década de 1950 com pouca difuséo pelo pais. Apds

guarenta (40) anos, entre 1989 e 1990, esta atividade ganhou a preferéncia do

cafeicultor brasileiro, sobretudo no estado de Minas Gerais (Brando, 1996 apud
Silva et al., 2004).
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Figura 7. Fermentacéao bioldgica em tanques para a retirada da mucilagem aderida
ao pergaminho - Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores do Rio Preto, ES. Fonte:

Acervo Mauricio Novaes, 2018.

Conforme Brando (1999), apud Borém et al. (2008b), estudando
caracteristicas sensoriais sob diferentes métodos de processamento, os cafés
descascados, despolpados e desmucilados se destacaram, sendo superiores em

gualidade em relacdo aos cafés naturais.

Segundo Pimenta et al. (2005b), os cuidados para manuseio na pés-colheita
sdo fundamentais para evitar a contaminagcdo dos lotes por microrganismos
contaminantes. A secagem correta, sem intercorréncias, tende a melhorar os perfis
sensoriais. Conforme Silva et al. ( 2004), o sabor caracteristico do café vem do

grao e esté relacionado ao sistema de pos-colheita ao qual o café é submetido.

A secagem dos cafés especiais é realizada em diversos tipos de estruturas,
sendo mais comum no Brasil o uso dos terreiros de concreto (Figura 8), lama

asféltica e leito suspenso (Santos et al., 2018).

Os terreiros suspensos (Figura 9) foram introduzidos em nosso pais visando
evitar a contaminacao do café por microrganismos indesejaveis em contato com o
solo. Geralmente, proporcionam secagem mais lenta e permitem maior controle do

processo, além dos aspectos de ergonomia no manejo.
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Figura 8. Terreiro de cimento do Ifes campus de Alegre. Fonte: Acervo Alysson
Fernandes Onofre da Silva, 2019.
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Figura 9. Terreiro suspenso. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2018.

Chagas e Malta (2008), Silva et al. (2008) e Mariano (2024) encontraram
diferencas na composicdo quimica dos graos de café quando submetidos as
diferentes formas de preparo e quanto ao tipo de terreiro usado para secagem. Com
relacdo a forma de preparo (via Umida versus via seca), de acordo com esses
mesmos autores, podem-se observar:
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v Via Umida (lavado): os grdos de café processados via Umida tendem a ter
uma acidez mais pronunciada e uma clareza de sabor mais evidente. A
remocao da polpa antes da secagem pode resultar em uma bebida mais limpa
e suave.

v Via Seca (natural): os graos de café processados via seca mantém a polpa
durante a secagem, o que pode resultar em sabores mais frutados e
complexos. Eles também tendem a ter uma textura mais encorpada e uma

docura natural mais pronunciada.
Com relag&o ao tipo de terreiro para secagem (ibidem):

v' Terreiro Suspenso: os grdos de café secados em terreiros suspensos
tendem a secar de forma mais uniforme, pois estdo expostos ao ar e a luz
solar em todos os lados. Isso pode resultar em secagem mais controlada e
em qualidade mais consistente.

v' Terreiro de Piso: nos terreiros de piso, os grdos de café sdo espalhados
diretamente no chéo para secar. Isso pode resultar em uma secagem mais
lenta e menos uniforme, com maior exposi¢ao aos contaminantes do solo. No
entanto, alguns produtores acreditam que essa técnica contribui para sabores

terrosos e caracteristicos.

Ou seja, quanto a composi¢ao quimica, de acordo com esses mesmo autores,
as diferencas podem ser sutis e variam dependendo de varios fatores, incluindo a
variedade do café, as condi¢cdes de cultivo e processamento, e o ambiente de
secagem. No entanto, em geral, as variacdes nos métodos de processamento e
secagem podem influenciar a concentracdo de compostos como acidos organicos,
acucares, lipidios, e compostos fendlicos, todos os quais contribuem para os

sabores e aromas caracteristicos do café.

Com relacdo a velocidade da secagem, dependera de fatores ambientais e
climaticos, como temperatura e umidade do ar ambiente, intensidade do vento e
teor de agua inicial e final do produto (Corréa et al., 2002; Ribeiro et al., 2003;
Afonso Juanior et al., 2004).

Uma secagem mal conduzida, influenciada pela temperatura e taxa de
secagem, prejudica a qualidade dos gréaos, que é determinada pelo sabor e aroma

produzidos a partir da formacao de substancias quimicas no grao. Também, pode
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provocar danos fisicos, descoloracdo do produto, manchas, entre outros (Afonso
Janior, 2001; Ribeiro et al., 2003; Marques et al., 2008; Mariano, 2024).

O processo de secagem € fundamental para preservar a qualidade do café
apos a colheita e 0 processamento. A fermentacdo € um processo natural que
ocorre nos graos de café apds a colheita, podendo ser benéfica ou prejudicial,
dependendo das condigbes em que ocorre. Conforme estudos realizados por
Cortez (2001) é indicado que, logo apos o processamento do café, o lote seja
levado para unidade de secagem para evitar fermentacdes prejudiciais e perda da

gualidade.

A conjuntura dos processos de cultivo, colheita e processamento pds-colheita
na obtencédo de cafés especiais exige planejamento e definicbes de estratégias pelo
cafeicultor, desde a escolha de areas para a implantacdo de lavouras até na
definicdo de estruturas e equipamentos para atingir bons resultados (Oliveira,
2018).

7. Qualidade do café

Nos ultimos anos, o conceito de "qualidade do café" tem recebido consideravel
atencdo no setor de alimentacdo, pois a bebida é capaz de proporcionar
experiéncias sensoriais agradaveis, despertando o0 interesse de publicos
especificos e levando-os a valorizar caracteristicas como aroma e sabor, 0 que 0s

motivam a pagar mais por cafés de melhor qualidade.

Em resposta a essa demanda de mercado, universidades, institutos e centros
de pesquisa tém se dedicado a estudar e disseminar praticas para a producéo de
cafés de alta qualidade, fornecendo orientacdes aos cafeicultores. Entre essas
praticas, destaca-se a selecdo criteriosa de frutos maduros e livres de
contaminacdo por residuos téxicos e indesejaveis. Essas mudangas sao
fundamentais para a obtencdo de cafés superiores em qualidade (Barbosa, 2009;
Silva et al., 2021b).

No estagio de "cereja", que é o estadio mais avancado de maturacdo dos
frutos de café, os constituintes fisico-quimicos e quimicos atingem seu pico maximo
de formacédo de maneira equilibrada e livre de defeitos, expressando o potencial

maximo para alcancar qualidade. Esses constituintes incluem uma variedade de
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compostos, tanto volateis quanto ndo volateis, como proteinas, aminoacidos,
acidos graxos, compostos fendlicos e enzimas, que sdo responsaveis por criar 0s
diferentes sabores e aromas do café (Borém, 2008b; Morais et al., 2008; Barbosa,
2009; Brioschi Junior et al., 2021).

A composicao quimica dos graos de café é influenciada por diversos fatores,
incluindo caracteristicas genéticas da planta, ambiente, sistema de cultivo,
momento da colheita, processamento pés-colheita, armazenamento e torrefacédo
(Carvalho et al., 1970; Pezzopane et al., 2003; Pimenta et al., 2005a; Borém, 2008b;
Morais et al., 2008; Barbosa, 2009; Fagan et al., 2011; Brioschi Junior et al., 2021).

O Brasil possui a maior diversidade climatica e territorial entre os paises
produtores de café. Portanto, essa imensa diversidade é responséavel por
apresentar diferentes atributos de sabores e aromas caracteristicos de cada regiao,
permitindo combinacdes de produtos demasiadamente diferentes (Alves et al.,
2011).

Segundo Geromel et al. (2008), lavouras sombreadas podem influenciar na
gualidade da bebida do café, por interferir na fisiologia das plantas e na producao
de compostos quimicos, como 0s acgUcares e acidos graxos. Para Souza et al.
(2020) e Peron (2024), o sombreamento na lavoura ajuda na diminuicdo das
temperaturas médias, mantendo um clima mais fresco, aumentando, assim, o

periodo de maturacéo e a producao de constituintes quimicos nos graos.

Em trabalho realizado por Souza et al. (2020), os resultados mostraram que
os cafés dos tratamentos sombreado com palmito, solteiro, sombreado com banana
e agrofloresta apresentaram maior numero de defeitos nos grdos crus quando
comparados aos tratamentos sombreado com cedro e sombreado com eucalipto.
Na classificacdo granulométrica, os tratamentos de café sombreado com cedro e
sombreado com eucalipto obtiveram maior concentracao de graos de peneira chato
graudo (CG), enquanto que o sistema agroflorestal apresentou maior concentracédo
de cafés moca graudo (MG). Também nesse tratamento ocorreram melhores

resultados na avaliagéo sensorial.

Por sua vez, Camargo e Camargo (2001) observaram interferéncia crescente
guando a temperatura na lavoura aumentava, provocando, por um lado aumento

do numero de frutos e, por outro, piora na qualidade da bebida. Segundo Chalfoun



132

e Carvalho (2001), a alta temperatura e umidade durante o periodo de secagem
deixam o0s gréos sujeitos ao desenvolvimento de microrganismos, tais como
leveduras, fungos e bactérias que agem sobre os componentes quimicos dos

graos, induzindo a fermentacéo depreciativa da qualidade da bebida do café.

As fermentacdes que ocorrem no processo de secagem Sao responsaveis
pela alteracdo da acidez, sabor, aroma e cor dos graos (Pimenta et al., 2005b;
Souza et al., 2020). Para Borém et al. (2019), as condi¢cdes de armazenagem
também sao fundamentais na preservacdo da qualidade, pois a estocagem em
ambientes com temperaturas e umidade elevadas causam mudancas
consideraveis nas reservas dos graos, modificando as caracteristicas sensoriais do

café.

Os cafés processados no sistema de “CD” produzem bebidas com aspectos
sensoriais suaves, com corpo em destaque e acidez média, enquanto que, no
sistema natural, os perfis sensoriais denotam ser mais &cidos, adocicados e maior

complexidade no aroma (Oliveira et al., 2005; Tosta, 2014).

O resultado final na xicara, em termos de aspectos sensoriais, é dependente
da interacdo de diversos fatores, incluindo-se ai, inexoravelmente, o genotipo, as
condi¢cdes ambientais, o tipo e as condi¢des climéaticas da colheita e pés-colheita,
o armazenamento (incluindo-se ai as condi¢cdes dos grdos, a temperatura, as
instalacdes, os materiais e o tempo), a torra e, finalmente, o tipo de extracdo e a
apresentacao final ao consumidor. A interacdo gendtipo versus ambiente, além de
fatores anteriores a colheita e as operacfes poés-colheita sdo responsaveis por
atribuir atributos sensoriais distintos (Tosta, 2014).

Fassio et al. (2017) estudaram perfis sensoriais em fungédo do processamento
de pdés-colheita na regido das Matas de Minas, obtendo destaque para os atributos
docura, acidez e sabor com cafés processados pelo sistema via imida, enquanto
para que na via seca o atributo de destaque foi a via seca.

A docgura € uma das caracteristicas mais desejaveis na avaliagdo de qualidade
sensorial da bebida e a presenga de compostos organicos no grao cru, cComo 0s
acucares, pode influenciar a intensidade e, ou, presenca deste nas analises

sensoriais (Borém et al., 2007).
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Zaidan et al. (2017) ressaltam que a acidez € o atributo sensorial mais
influenciado pelos fatores ambientais e pela variedade da planta. De acordo com
esses mesmos autores, foi possivel observar que a acidez sofre forte influéncia da
declividade do terreno e da altitude. Estudos conduzidos por Ahmed et al. (2021)
ressaltam a importancia da localizacdo geografica na qualidade do café, uma vez
gue a altitude e a exposicdo a luz solar desempenham papéis significativos na
formacgao dos sabores e aromas da bebida.

Esses atributos sdo expressos a partir do acimulo de constituintes quimicos
no processo de maturacdo dos graos. Este acumulo, por sua vez, depende do
tempo dispendido no processo de formagéo dos frutos, podendo ser influenciado

pelos fatores do ambiente e pelo gendtipo (Zaidan et al., 2017).

8. Sélidos soluveis (°Brix)

O acgucar, como a sacarose, e 0s solidos solluveis totais (SST) no estado
liquido, sé@o passiveis de medi¢do a partir do uso de um aparelho denominado
refratbmetro, que transmite os resultados em grau Brix (°Brix), apontando a sua
porcentagem em porcdo liquida, em meio aquoso (Ewing, 1972). Por ser
representado pelos acucares totais, 0 °Brix estima os acUcares presentes (Almeida
et al., 2018).

A medida de 1°Brix corresponde a 1 g de SST a cada 100 g de solucao
avaliada. A titulo de exemplo, 20° Brix medido na mucilagem de café corresponde
a 20g de acucares em uma solucdo de 100g de mucilagem. Assim, a medida do
indice de refracdo da solucdo varia conforme a concentracdo de acgulcares na

porcao liquida (Roldi Junior, 2018).

De acordo com Caldas et al. (2015), o uso do refratbmetro consiste em uma
técnica fisica que determina a concentracdo de SST, sem diferenciacdo da
concentracao e do tipo de agucar presente no meio aquoso. Essa é a técnica mais
utilizada nas industrias para controle da determinagéo da quantidade e qualidade

do teor de agucares.

Nos gréos de café, é possivel verificar a concentragdo de SST, uma vez que
essa técnica condiciona uma melhor analise para orientagdo no processamento

pos-colheita, no controle da qualidade quanto ao processo de secagem, ou na
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fermentacao pré-secagem. De acordo com Pinto et al. (2001) e Leroy et al. (2006),
a concentracdo de agucares presentes nos frutos de café tem relacdo com a
qualidade da bebida, uma vez que os teores de aclcares acompanham o ponto de

maturacédo dos frutos.

9. Andlise fisico-sensorial

Para determinar a qualidade fisica e sensorial do café, faz-se uma avaliagéo
separadamente do tipo, defeitos, tamanho e formato dos grdos e a avaliacao

sensorial da bebida, de acordo com normas e padrdes de classificacao.

No Brasil, a classificacdo de qualidade de café é realizada por intermédio da
classificacdo fisica dos grédos e sua respectiva andlise sensorial (Onofre et al.,
2013). De acordo com o0 SENAR (2017), a Classificacdo Oficial Brasileira (COB) &
utilizada no cotidiano de cooperativas e associacdes para avaliacdo de cafés tipo
commodity, ou seja, os cafés comercializados em volume e cuja precificacdo é
definida em bolsas de valores. A norma brasileira é estabelecida pela Instrucédo
Normativa n° 8 do Ministério da Agricultura, de 11 de junho de 2003, sendo este o
meétodo que define a Classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru para as espécies
do Coffea arabica e Coffea canephora (BRASIL, 2003) (Tabela 1).

A classificacdo fisica consiste na contabilidade de grdos imperfeitos e

impurezas encontradas na amostra, determinando o lote pelo “tipo”.

Para a classificacao sensorial de cafés especiais, é seguida a metodologia de
Avaliacado Sensorial proposto pela SCAA (Specialty Coffee Association of America),
protocolo internacional utilizado em todo o mundo. Em 2016, a SCAA associou-se
a SCAE (Specialty Coffee Association of Europe), originando uma Unica associagcao
internacional que faz a gestdo dos procedimentos de classificacdo sensorial, dentre
outras atribuicdes. E importante registrar que no Brasil também existe uma
classificacdo nacional de bebida, mas que esta continuamente caindo em desuso.
O objetivo da prova sensorial é caracterizar o café pelo padrdao de bebida (Onofre
et al., 2013).

Conforme o protocolo para cafés especiais da SCA (2021) sédo analisados dez
(10) atributos a partir de uma escala de fracdes com dezesseis (16) subdivisdes,
gue representam os niveis de qualidade (Tabela 2), com intervalos de 0,25 pontos,
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entre notas que variam de 6 a 10. A nota total final de uma amostra corresponde
ao somatério das notas de cada um dos dez atributos. Para ser considerado

“‘especial’, o café devera ser pontuado acima de 80 pontos.

Tabela 1. Classificacdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia de defeitc

(intrinsecos) e impurezas (extrinsecos)

Defeitos Quantidade Equivaléncia
Grao Preto 1 1
Gréos Ardidos 2 1
Concha 3 1
Gréaos Verdes 5 1
Gréaos Quebrados 5 1
Gréos Brocados 2a5b 1
Gréos Mal Granados ou Chochos 5 1
Impurezas
Coco 1 1
Marinheiro 2 1
Pau, Pedra, Torrdo grande 1 5
Pau, Pedra, Torréo regular 1 2
Pau, Pedra, Torrdo pequeno 1 1
Casca grande 1 1
Casca pequena 2a3 1
Fonte: BRASIL, 2003.
Tabela 2. Escala de Qualidade

Bom Muito Bom Excelente Excepcional

6,00 7,00 8,00 9,00

6,25 7,25 8,25 9,25

6,50 7,50 8,50 9,50

6,75 7,75 8,75 9,75

Fonte: SCA, 2021.
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Os atributos avaliados sé@o (SCAA, 2015):

Fragrancia e aroma: a fragrancia € analisada a partir da exalacdo do café
moido (moagem com granulometria especifica). O aroma é obtido apos inserir
agua quente, podendo-se avaliar antes e depois da “quebra” da crosta do café
moido superficial na infuséo;

Sabor: séo as primeiras impressfes gustativas e aromas retronasais que séo
transmitidas da boca ao nariz, ap6s o liquido ser sorvido na boca;
Finalizacdo: também definido como “retrogosto”, sendo responsavel por
avaliar a perdurabilidade dos sabores na boca apods o liquido ser expelido ou
engolido. Portanto, a intensidade caracteriza uma bebida como finalizacéo
curta, média ou prolongada, podendo ainda ser subclassificada por diversos
termos, tais como agradavel, seca, adstringente, refrescante, dentre outros;
Acidez: descrita como “brilho”, quando positiva, ou “azeda”, quando reflete
acidez desagradavel ao paladar. Sua intensidade contribui para a vivacidade,
docura e distincdo de fruta fresca. Sua distingdo e caracterizacdo sé&o
recomendadas serem realizadas certo tempo ap0ds a primeira succéo durante
a prova, com a infusdo menos quente. Além da intensidade, também é
descrito o tipo de acidez perceptivel ao paladar, tais como citrica, malica,
fosforica, tartarica, latica, acética, dentre outros;

Corpo: sensacao da densidade do liquido, perceptivel entre a lingua e o céu
da boca. Pode ser descrito em termos como fraco, sedoso, cremoso,
aveludado, denso, etc.;

Uniformidade: engloba a consisténcia dos aromas e sabores avaliados na
amostra dentre cinco xicaras. A ocorréncia de aromas e sabores néo
caracteristicos dentre a amostra, gera a penalizacdo de 2 pontos,
individualmente, em cada xicara;

Xicara limpa: definido também como “copo limpo”, submete a avaliagdo
desde a primeira avaliacao até o gosto residual final. As xicaras em que forem
identificados aromas e, ou, sabores ndo caracteristicos dos sabores e aromas
de café, serdo descontados 2 pontos individualmente, quando se tratar de
defeito fraco, ou 4 pontos por xicara, quando ocorrer defeito forte, com

caracteristicas de terra, mofo, fenélico, dentre outros;
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Tépicos em cafeicultura Cafés Especiais

v' Docura: atribuida a percepcao do sabor suave (adocicado) da bebida. Xicara
com defeito forte também perde 2 pontos neste quesito, enquanto xicara com
defeito fraco, pode ou n&o perder pontos em docgura;

v' Balanco: equilibrio dos atributos sabor, finalizacdo, acidez e corpo durante a
avaliacdo sensorial, desde a primeira suc¢do com liquido mais quente (por
volta de 60°C) até a ultima etapa, com liquido mais frio (em temperatura em
equilibrio com a temperatura ambiente);

v Geral: computadas as avaliacbes dos atributos realizados durante o
“percurso” da prova, realizando uma média dentre estes para sua avaliacao.
Ao provador de café é dada a liberdade para emitir opinido subjetiva a respeito

da amostra, em fungéo da dinamica das notas anteriores, ndo sendo orientado
para discrepancias.

As caracteristicas sensoriais sdo descritas conforme o padrdo da “roda de

sabores”, ou Iéxico sensorial (WCR, 2021) (Figura 10).
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Figura 4. Roda de sabores do provador de café. Fonte: SCA, 2021.
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Essa roda de sabores foi elaborada por cientistas, especialistas, provadores,

compradores de cafés e empresas de torrefacdes por intermédio do trabalho

realizado pela World Coffee Research (WCR) e a SCA. Essa classificacdo de

sabores identifica 110 descritores de sabor, aroma e textura identificaveis nos

graos, fornecendo referéncias para a classificacao sensorial (WCR, 2021).

10. Estratégias para alta qualidade do café arabica

Para alcancar alta qualidade no café arabica, varias estratégias podem ser

adotadas, desde o cultivo até o processamento e a comercializa¢éo, tais como:

v

Selecdo de variedades adequadas conhecidas por produzir graos de alta
qualidade pode ser fundamental. Variedades exéticas como Bourbon, Geisha
e SL28 sdo reconhecidas por seus perfis sensoriais distintos e elevada
qualidade (Davis et al., 2012). Além dessas, tem destaque outras variedades
exoticas, como a Typica, Pacamara e Maragogipe. Dentre as desenvolvidas
no Brasil, dezenas delas tém performances excelentes, sendo desenvolvidas
para as diferentes regides e condicbes ambientais de nosso pais;

Manejo adequado da lavoura: praticas agricolas como sombreamento,
controle de pragas e doencas, adubacao balanceada e manejo da colheita
sdo fundamentais para garantir a saude das plantas e a qualidade dos gréaos
(Perfecto et al., 1996);

Processamento pos-colheita: a forma como os gréos sao processados apos a
colheita pode ter um impacto significativo na qualidade final do café. Métodos
como lavagem, via Umida e processamento natural podem realcar diferentes
caracteristicas de sabor e aroma (Bicho et al., 2018).

Armazenamento adequado: ap0s o processamento, é essencial armazenar 0s
graos adequadamente para preservar sua qualidade. Condigcbes como
temperatura, umidade e ventilacdo devem ser controladas para evitar
deterioracéo (Davrieux et al., 2005).

Controle de qualidade durante a comercializagdo: implementar medidas de
controle de qualidade ao longo da cadeia de suprimentos, desde a fazenda
até o consumidor final, € essencial para garantir a consisténcia e a exceléncia

da qualidade do café (Zambolim; Zambolim; Vale, 2016).
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Essas estratégias, quando implementadas de forma integrada e cuidadosa,
podem contribuir significativamente para a producdo de café ardbica de alta

gualidade.

11. Consideracdes

A producao de cafés especiais demanda uma aten¢do especial a uma série
de caracteristicas e cuidados para garantir a obtencéo de um produto de qualidade
superior e caracteristicas distintivas. Além das caracteristicas e cuidados
mencionados, como escolha das variedades de café, préaticas agricolas
sustentaveis, colheita seletiva, processamento cuidadoso, armazenamento
adequado e torrefacdo precisa, existem muitos outros aspectos que também

desempenham um papel fundamental nesse processo.

A gestado integrada de pragas e doencas, o controle de qualidade durante
todas as etapas do processo, o treinamento adequado da méo de obra e a atengéo
as condi¢cdes climaticas locais, bem como a certificacdo, sdo igualmente
importantes. Além disso, o engajamento com as comunidades locais, o respeito as
tradi¢cdes culturais e o estimulo a economia local sdo aspectos fundamentais para

uma producédo de cafés especiais, verdadeiramente, sustentavel e responsavel.

A producao de cafés especiais €, portanto, um processo complexo que requer
conhecimento especializado, atencdo aos detalhes e um compromisso continuo
com a qualidade e a sustentabilidade. Sdo um esforco conjunto que envolve
produtores, agronomos, torrefadores, baristas e consumidores, todos trabalhando
juntos para criar uma experiéncia sensorial Unica e valorizar o trabalho arduo dos

agricultores e a riqueza das regides produtoras de café ao redor do mundo.

Em dltima andlise, a producdo de cafés especiais vai além de simplesmente
produzir uma bebida; é sobre cultivar conexdes, promover praticas sustentaveis e
celebrar a rica diversidade de sabores e aromas que o café tem a oferecer. E uma
jornada de descoberta e apreciacdo, onde cada xicara conta uma histéria Unica e

cativante.
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