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Dedicatoria

Nasci em uma fazenda tipica do Espirito Santo, localizada em Castelo, onde a
tradicdo era a classica atividade do "café com leite". Naquela época, nossa
producao se limitava ao “café tipo commodity”.

Foi somente quando ingressei no mestrado, ha pouco mais de 20 anos, que
tive a oportunidade de mergulhar mais profundamente no universo dos
famosos cafés especiais.

Testemunhei uma evolucao notavel nesse periodo, resultado de intensas
pesquisas e trabalho arduo.

Este livro é dedicado a todos os envolvidos na cadeia produtiva dos cafés
especiais, desde as instituicbes de ensino/pesquisa e os cafeicultores, aos
especialistas da torra, baristas e da comercializacao!

Professor Mauricio Novaes.



Prefacio

Nos ultimos anos, testemunhamos uma transformacao relevante no mercado
de café. Ha alguns anos surgiu um novo padrdo de exceléncia: a dos cafés
especiais, que hoje séo procurados por conhecedores exigentes e apaixonados por
café em todo o mundo. Sua demanda crescente é um testemunho néo apenas de
seus sabores e aromas excepcionais, mas também de sua historia Unica e do

cuidado meticuloso investido em cada etapa de seu cultivo e preparo.

Os cafés especiais representam muito mais do que uma tendéncia passageira
ou um modismo gourmet. Eles sdo um simbolo de respeito pelo terroir, pela
sustentabilidade e pela exceléncia na producao agricola. Ao destacar a qualidade
sobre a quantidade, os cafés especiais proporcionam aos produtores uma
oportunidade de agregar valor as suas colheitas, incentivando praticas agricolas
sustentaveis e promovendo o desenvolvimento econdmico em regides produtoras

de café em todo o mundo.

A medida que avancamos para o futuro, as perspectivas para os cafés
especiais sdo promissoras. Com consumidores cada vez mais conscientes e
exigentes, ha um espaco crescente para a diversidade, a inovacao e a qualidade
diferenciada que os cafés especiais oferecem. A proposta deste livro é celebrar a
riqueza e a diversidade desse mundo vibrante, e uma homenagem aos professores,
pesquisadores, produtores, enfim, a todos os profissionais que dedicam suas vidas
a cultivar e aperfeicoar esse novo modelo de producéo e de preparo do café.

Historicamente, o Brasil tem sido associado a producédo em larga escala de
café, com foco em variedades comerciais de alta produtividade. No entanto, nos
altimos anos, muitos produtores brasileiros tém investido em técnicas de cultivo e
processamento de alta qualidade, visando produzir cafés especiais. Isso inclui
praticas como colheita seletiva, processamento natural e descascado, com ou sem

fermentacao induzida, além de um maior cuidado com a qualidade do gréo.

No Brasil, sdo encontradas as mais diversas regides produtoras que oferecem
condicOes ideais para o cultivo de cafés especiais, tais como o Caparad (mineiro e
capixaba), Montanhas do Espirito Santo, Cerrado Mineiro, Mantiqueira de Minas,
Alta Mogiana e Chapada Diamantina na Bahia. Nessas regides, os produtores tém

explorado diferentes altitudes, microclimas e variedades de café para produzir



graos com caracteristicas unicas e sabores distintos.

Cabe considerar, nos ultimos anos, que o Espirito Santo emergiu como um
protagonista no cenéario dos cafés especiais, conquistando reconhecimento
internacional por sua producéo de alta qualidade. O Estado, conhecido por suas
paisagens deslumbrantes e clima favoravel, oferece condi¢des ideais para o cultivo

de cafés especiais, resultando em gréos distintos e saborosos.

Além disso, a cafeicultura sustentavel esta profundamente enraizada na
esséncia da producao de cafés especiais no Espirito Santo. Os produtores locais
adotaram praticas agricolas responsaveis, priorizando a conservacdo do meio
ambiente e o bem-estar das comunidades envolvidas na produgédo. Muitos deles
executam técnicas de cultivo orgéanico, agroflorestal e de agricultura de precisao,
visando ndo apenas a qualidade do café, mas também a preservacao dos recursos

naturais e a promocao do desenvolvimento social e econdmico local.

Cabe considerar que os cafés especiais do Espirito Santo sédo frequentemente
produzidos em pequenas propriedades familiares, onde os agricultores tém um
vinculo pessoal com suas terras e uma profunda conexdo com suas tradi¢des.
Esses produtores se dedicam ndo apenas a producéo de café de alta qualidade,

mas também a preservacao da cultura cafeeira local e ao legado de geracbes

passadas.

Dentre as instituicbes publicas e privadas que sao promotoras do
desenvolvimento da cafeicultura capixaba, damos destague para a Caparad Jr.,
uma empresa junior ligada ao Curso Superior de Tecnologia em Cafeicultura do
Instituto Federal do Espirito Santo Campus de Alegre, que desempenha um papel
importante por envolver estudantes e professores e atuar em varios estados do
Brasil, sobretudo em solos capixabas. A Capara0d Jr. incentiva a producéo de cafés
de qualidade na sua area de atuacéo, orientando os produtores sobre praticas que
podem melhorar a qualidade do café, desde o cultivo até a extracao na xicara. Isso
contribui para a valorizacdo dos cafés especiais, da notoriedade as origens de
producgdo, promove familias, permite a expansao de negdcios e oportuniza uma rica

experiéncia ao consumidor final.

A associacao entre os cafés especiais e a cafeicultura sustentavel no Espirito

Santo é evidente. Essa simbiose entre qualidade, sustentabilidade e tradicdo tem



impulsionado o sucesso e a reputacdo dos cafés especiais capixabas, garantindo
um lugar de destaque no mercado global e inspirando outros produtores a seguirem
0 mesmo caminho rumo a um futuro mais sustentavel. Ha de se destacar, entre
outros, a producéo de cafés especiais associadas as recomendacoes e propostas
da cafeicultura regenerativa. Percebe-se que estdo intrinsecamente ligadas por
uma abordagem comum: 0 compromisso com a qualidade, a sustentabilidade e o
respeito pelo meio ambiente. A cafeicultura regenerativa vai além da simples
preservacdo dos recursos naturais - busca restaurar ecossistemas, promover a

biodiversidade e criar sistemas agricolas resilientes e saudaveis.

Nesse contexto, 0s cafés especiais se destacam como produtos que refletem
0s principios e os beneficios da cafeicultura regenerativa. Ao adotar praticas como
o cultivo organico, o manejo agroflorestal, a compostagem e a reciclagem de
residuos, os produtores de cafés especiais ndo apenas preservam e, oOu,
conservam 0 meio ambiente, mas também melhoram a qualidade do solo,

promovem o vigor das plantas e contribuem para a conservagao da biodiversidade.

A cafeicultura regenerativa incentiva uma abordagem holistica ao cultivo de
café, levando em consideracédo ndo apenas a producao de graos de alta qualidade,
mas também o bem-estar das comunidades locais, a equidade social e a resiliéncia
econdmica. Os produtores de cafés especiais que adotam esses principios nao
apenas fornecem aos consumidores cafés excepcionais em termos de sabor e
aroma, mas também garantem que suas praticas agricolas contribuem para um

futuro mais sustentavel e inclusivo.

Nos dias atuais, os cafés especiais representam um segmento Unico e distinto
dentro da industria cafeeira. Ha de se considerar o contexto da certificacdo, da
rastreabilidade e o reconhecimento de indicacfes geograficas, seja na forma de
indicacdo de procedéncia (IP) quanto denominacgéo de origem (DO). Com esses
“‘ingredientes”, os cafés especiais desempenham um papel fundamental na garantia

da autenticidade, qualidade e sustentabilidade do produto.

A certificacdo € um meio pelo qual os produtores de cafés especiais podem
demonstrar conformidade com padrdes especificos relacionados a qualidade,
praticas agricolas sustentaveis e responsabilidade social. Certificagbes como o
“Fair Trade”, o Organico e o “Rainforest Alliance” s&o exemplos comuns no

mercado de cafés especiais, proporcionando aos consumidores a garantia de que



estdo apoiando praticas éticas e sustentaveis de producéo.

A rastreabilidade é fundamental para os cafés especiais, pois permite aos
consumidores rastrear a jornada do café desde sua origem até a xicara. Isso implica
a documentacédo detalhada de cada etapa do processo de producédo, incluindo
informacdes sobre a variedade do café, as praticas agricolas utilizadas, o local de
cultivo e os métodos de processamento. A rastreabilidade aumenta a transparéncia
e a confianca do consumidor, ao mesmo tempo em que valoriza o trabalho dos

produtores e promove a sustentabilidade.

O reconhecimento de uma origem de café como indicacdo geografica,
sobretudo na condi¢do de denominacédo de origem (DO), € uma forma de proteger
e valorizar cafés de determinadas regides geograficas reconhecidas por sua
gualidade e caracteristicas Unicas. Ao obter o reconhecimento como DO (no Brasil,
isso se da por avaliacdo e chancela do Instituto Nacional de Propriedade Industrial
- INPI), uma regido especifica d& garantias de distin¢cao de seus cafés, protegendo-
os ainda de eventuais imitacdes ou falsificacdes. Isso também ajuda a promover o
desenvolvimento econdémico e cultural das comunidades produtoras, ao mesmo
tempo em que preserva as tradicdes e a identidade local. O Espirito Santo possui

duas DO'’s para café arabica e uma IP para café canéfora.

No dia 2 de fevereiro de 2021, a regido do Caparad foi reconhecida como uma
DO, destacando seu terroir com caracteristicas marcantes de notas sensoriais
muito doces e complexas. Seu territério abrange dez municipios do Sudoeste
capixaba e seis municipios da Zona da Mata Mineira. A regido se destaca por sediar
o Parque Nacional do Caparad, ao redor do qual se encontram as areas de cultivo
nos diferentes municipios. O destaque do territorio geografico sdo as altitudes
elevadas, com cafeeiros envolvidos em clima e ambientes excepcionais. Além
disso, os fatores humanos desempenham um papel fundamental na criagédo de
perfis sensoriais complexos nessa area. Ainda no ano de 2021, ocorreu o
reconhecimento da segunda DO para café arabica do Espirito Santo: “Montanhas
do Espirito Santo”, também abrangendo 16 municipios, todos nesse estado.

Ao consumir produtos certificados, rastreados e produzidos em origens
controladas o mercado adquire junto garantias de autenticidade, qualidade e
sustentabilidade dos cafés especiais, a0 mesmo tempo em que valorizam e

preservam as tradigdes familiares e o0 meio ambiente.



A mudanca gradativa do consumidor final, que antes consumia produtos
comerciais sem qualquer critério de sustentabilidade, e que passa a praticar a
aquisicao de produtos produzidos com base nas praticas sustentaveis, atinge novos
patamares quando se verifica sua predilecdo por cafés agroecoldgicos e, ou,
organicos. Essa é uma abordagem cada vez mais valorizada dentro da industria
cafeeira, tanto pelos consumidores, quanto pelos produtores. No entanto, a
transicdo da cafeicultura convencional para a organica requer uma mudanca
significativa de paradigma, onde € essencial reconhecer a necessidade de seguir
diretrizes e praticas que estejam em total conformidade com o meio ambiente e

com as regulamentagdes legais.

Essa transicdo ndo é apenas uma mudanca nos métodos de cultivo, mas sim
uma transformacdo holistica que abrange aspectos biolégicos, educacionais e
humanos. E um processo que deve ser conduzido em etapas, respeitando o tempo
necessario para que os processos bioldgicos se adaptem e para que os produtores
adquiram o conhecimento e as habilidades necessérias, ou seja, ndo é uma

guestdo puramente técnica.

Que este livro inspire uma apreciacdo mais profunda pelo trabalho arduo e
pela paixdo que permeiam cada xicara de café especial, e que nos incentive a
valorizar e apoiar aqueles que tornam possivel essa caminhada inovadora e

sustentavel. Bem-vindos ao mundo dos cafés especiais!



EPIGRAFE

Raizes do Café

Nasci entre as montanhas de Castelo,
Onde o aroma do café é o primeiro respirar,
Na terra fértil, encontrei meu elo,

Com graos que, ao crescer, sabiam encantar.

A paixao pelo café, desde cedo, me guiou,
Entre lavouras, aprendi o valor da terra,
Cada safra, um capitulo que se escreveu,
Na histéria de um amor que nunca se encerra.

Hoje, sou professor, mas o campo me chama,
Nas salas de aula, compartilho o saber,
Sobre a arte do café e a chama
De preservar o meio, fazer florescer.

Nunca me esqueco das raizes profundas,
Da importancia do cuidado e da sustentabilidade,
Pois é a natureza que em nossas maos abunda,
E é dela que colhemos nossa felicidade.

Sustentabilidade ndo é apenas um sonho,
Mas um compromisso com 0 amanha,
Preservar o verde, proteger o trono,
Onde o café especial é rei, soberano.

Assim, com zelo e dedicacdo sem par,
Sigo o caminho dos cafés especiais,
Onde a paixao pelo café se faz mar,

E o cuidado com 0 meio ambiente é meu ritual.

Professor Mauricio Novaes.



Apresentacao

Este livro representa uma continuacao dos trabalhos iniciados por alunos e
orientados do Curso de Tecnologia em Cafeicultura e concluidos por alunos e
orientados da Pos-Graduacdo em Agroecologia e Sustentabilidade (Lato Sensu e
Stricto Sensu) do IFES — Campus de Alegre. Conta também com a participacao de
colegas docentes de ambos 0s cursos, enriquecendo ainda mais o conteddo com

diferentes perspectivas e experiéncias.

O Volume I do livro "Tépicos de Cafeicultura”, intitulado "Producao de Café
Orgénico: praticas agroecoldgicas conservacionistas e novas tecnologias
disponiveis ao produtor rural”, foi elaborado a partir do Trabalho de Concluséo
de Curso (TCC) do meu orientado, Jodo Marcos Verly Oliveira da Silva. A
publicacdo foi muito bem recebida e atendeu as nossas propostas e expectativas.
Os trabalhos produzidos nas disciplinas, bem como os TCCs e as dissertagoes,
ganharam visibilidade por intermédio dessa parceria com o0s académicos,
contribuindo para o aumento das publicacdes do nosso programa, 0 que é uma

exigéncia fundamental dos 6rgéos de fomento e financiamento de pesquisas.

Esse trabalho (ISBN: 978-620-2-80825-2), composto de cinco (5) capitulos,
foi publicado pela editora Meidrum Street, Mauricius: Novas Edigcdes Académicas,

2021, com os seguintes capitulos:
Capitulo I. Educacao ambiental na cafeicultura
Capitulo Il. Legislacado para a producéo de organicos
Capitulo Ill. Permacultura na agricultura
Capitulo IV. Sistemas agroflorestais (SAFs) e a cafeicultura

Capitulo V. Cafeicultura agroecoldgica: sugestdes para pesquisa

Disponivel em:

https://my.nea.edicoes.com/extern/listprojects



https://my.nea.edicoes.com/extern/listprojects

O Volume Il do livro “Topicos de Cafeicultura”, com o titulo “Cafeicultura
em Regido de Topografia Acidentada e Préticas de Conservacdo e
Recuperagao do Solo”, baseou-se no TCC da minha orientada Andresa Carolina

Mendes Pinheiro.

Esse trabalho (ISBN: 9786584548053), composto de cinco (5) capitulos, foi
publicado pela editora Mérida, Canoas, RS, 2022, com o0s seguintes capitulos:

Capitulo I. A importancia do café para o mundo e o Brasil.
Capitulo II. Praticas de conservacao e recuperacao do solo.
Capitulo Ill. Barraginhas (caixas secas e, ou, bacia de contencéo).

Capitulo IV. Estudo de caso: barraginhas e a produtividade do cafeeiro
conilon no Ifes - Campus de Alegre.

Capitulo V. Barraginhas: multifuncdes.

Disponivel em:

https://www.meridapublishers.com/crta/

O Volume lll, intitulado “Manual de viveiricultor: produ¢ao de mudas de
café”, foi um trabalho realizado com meus alunos da disciplina Viveiricultura, do
Curso Superior de Tecnologia em Cafeicultura, do IFES - Campus de Alegre, nos
anos 2016, 2017, 2018, 2019 e 2020; sua finalizacdo contou com os alunos do

mestrado em Agroecologia, Marciano Kaulz e Mariana Rodrigues Almeida.

Esse trabalho (ISBN: 978-65-84548-07-7), composto de doze (12) capitulos,
foi publicado pela editora Mérida, Canoas, RS, 2022.

Disponivel em:

https://www.meridapublishers.com/mmc/

O Volume 1V, intitulado "Cafés Especiais", mantém o mesmo objetivo dos

volumes anteriores: reunir informacdes necessarias para o desenvolvimento de



conceitos de planejamento voltados a conducéao efetiva das lavouras cafeeiras, com
foco na producéo de cafés especiais e na realizacdo das atividades produtivas de
forma sustentdvel. Isso inclui a utilizacdo de praticas agroecoldgicas
conservacionistas para garantir ndo apenas a qualidade do café, mas também a

preservacao/conservacdo ambiental e a sustentabilidade da producéo.
O Volume IV é composto por oito (8) capitulos, abordando os seguintes temas:
Capitulo I. Cultura do café no Brasil e a produgao de “cafés especiais”
Capitulo II. O café como destaque para o agronegocio brasileiro e capixaba

Capitulo Ill. Do conceito de “TERROIR” para a pratica da indicagao

geografica: uma revisdo sistematica
Capitulo IV. Producéo de cafés especiais: tendéncias
Capitulo V. Caracteristicas e cuidados na producao de cafés especiais

Capitulo VI. Influéncia da altitude da lavoura e posi¢ao do fruto nas plantas

sobre 0s aspectos granulométricos e sensoriais de café arabica
Capitulo VII. Andlise fisica e sensorial do café

Capitulo VIII. Agroecologia e a producao de cafés especiais.

Disponivel em:

https://www.meridapublishers.com/ce4/

Nas Consideracfes Finais, serdo feitas uma recapitulacdo dos principais
pontos abordados no livro, oferecendo uma sintese conclusiva do conteddo
apresentado. A leitura proporcionara uma oportunidade para entender a relevancia

do tema e discutir possiveis areas de pesquisas futuras.

E fundamental enfatizar o valor do trabalho realizado como uma reflex&o
sobre a importancia dos cafés especiais na industria cafeeira global, destacando
seu impacto econdémico, social e ambiental. Contudo, discutiremos também os
desafios enfrentados pelos produtores de cafés especiais, como a mudanca

climatica, a sustentabilidade agricola e as pressées do mercado.



Por outro lado, exploraremos as oportunidades futuras para a producéo e
comercializagdo de cafés especiais, incluindo tendéncias de consumo, novas
tecnologias, abordagens de cultivo inovadoras e o desenvolvimento de praticas
agricolas sustentaveis. Reconheceremos a diversidade de atores envolvidos na
cadeia produtiva dos cafés especiais, desde os produtores e trabalhadores rurais

até os consumidores e entusiastas do café.

E fundamental ressaltar a importancia de apoiar e valorizar os cafés
especiais ndo apenas como uma bebida de alta qualidade, que sdo vendidos com
base em atributos especificos, como sabor, aroma e origem, mas também com
métodos de producdo diferenciados capazes de promover a sustentabilidade, a
diversidade e a cultura. Ao final, esperamos que se perceba que a producao de

cafés especiais é um setor dinamico e fascinante da industria cafeeira.

Professores Mauricio Novaes Souza e

Joao Batista Pavesi Simao

Alegre, setembro de 2024.
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CAPITULO 1

Cultura do café no Brasil e a producao de “cafés especiais”

Alysson Fernandes Onofre da Silva, Jodo Batista Pavesi Simdo, Mauricio

Novaes Souza

https://doi.org/10.69570/mp. 978-65-84548-26-8.c1

Resumo

A cultura de café no Brasil desempenha um papel fundamental na economia, na histéria
e na identidade nacional. Desde o seu inicio, no século XVIII, o café tem sido um dos
principais produtos de exportacdo do pais, impulsionando o crescimento econémico, a
expansao territorial e a formacdo de importantes centros urbanos. A cafeicultura
brasileira moldou ndo apenas a paisagem agricola do pais, mas também sua cultura,
politica e sociedade. No entanto, durante grande parte de sua historia, a produgéo de
café no Brasil esteve focada principalmente na quantidade, visando atender a crescente
demanda internacional. Esse enfoque na producdo em larga escala muitas vezes levava
a adocao de praticas agricolas intensivas, com pouco foco na qualidade do produto ou
nos impactos ambientais e sociais negativos. Foi somente nas Ultimas décadas que
surgiu um movimento significativo em direcdo a producdo de cafés especiais no Brasil.
Esse movimento foi impulsionado por uma série de fatores, incluindo mudancas nas
preferéncias dos consumidores, um aumento na conscientiza¢gdo ambiental e social e a
busca por formas de agregar valor ao produto. Hoje, o Brasil é reconhecido como um
dos principais produtores de cafés especiais do mundo, com regides como Caparad, Sul
de Minas, Cerrado Mineiro, Chapada Diamantina, entre outras, ganhando destaque pela
gualidade de seus cafés. Além de impulsionar a economia rural, a producao de cafés
especiais tem contribuido para a conservacao ambiental, o desenvolvimento social e a
promocao de uma imagem positiva do Brasil no mercado global de café. Assim, a
transicdo para a producdo de cafés especiais com foco na qualidade e na
sustentabilidade representa ndo apenas uma oportunidade econbmica para 0s
produtores brasileiros, mas também uma forma de preservar e promover a rica tradi¢do

cafeeira do pais, garantindo sua relevancia e competitividade no mercado internacional.

Palavras-chave: Geragdo de emprego e renda. Balanga comercial. Cafés brasileiros.
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1. Introducéo

A producéo de café no Brasil teve inicio no século XVIIlI e desde entdo se
tornou uma das principais atividades econ6micas do pais. Hoje, o Brasil é
responsavel por mais de um terco da producédo global de café, gerando anualmente
entre 3,5 e 4,0 milhdes de toneladas (equivalente a 58 a 66 milhdes de sacas de
60 kg) (IBGE, 2024).

Sem duvida, o café € uma das principais commodities agricolas produzidas
no Brasil e desempenha um papel fundamental em sua economia. O pais é o maior
produtor e exportador de café do mundo, contribuindo significativamente para as
receitas de exportacdo. Segundo a Organiza¢ao Internacional do Café (OIC), em
2023 a producéo global de café atingiu cerca de 168 milhdes de sacas, com o Brasil
liderando como o principal produtor, respondendo por aproximadamente 31,6%
desse total. No mesmo ano, o Brasil produziu 55,1 milhdes de sacas de 60 kg e
exportou mais de 34 milhdes de sacas de café, resultando em receitas de cerca de
US$ 7,2 bilhdes.

Além da importancia em seu aspecto econbmico, no social o café
desempenha um papel fundamental na geracdo de empregos no Brasil,
proporcionando trabalho para cerca de oito (8) milhdes de pessoas em toda a
cadeia produtiva, desde a colheita até a exportacdo. Muitas familias brasileiras
dependem do cultivo e da comercializacdo do café para sua subsisténcia. Além
disso, o café possui uma relevancia significativa na cultura e na historia do pais —
atualmente o Brasil € renomado por sua producdo de café de alta qualidade, e
varias regides sdo reconhecidas por seus cafés com sabores e caracteristicas

distintas.

No municipio capixaba de Muniz Freire, por exemplo, a atividade cafeeira € a
principal fonte econdmica, presente em 86,63% das propriedades rurais,
totalizando uma éarea ligeiramente superior a 10.800 hectares. Em 2022, a area
destinada ao cultivo de café ardbica abrangia 9.200 hectares, representando
85,15% do total cultivado, enquanto o café conilon ocupava 1.605 hectares,
representando 14,85% da area total (IBGE, 2024).

Atualmente, o consumo de café adquire uma dimenséo diferenciada: apreciar

um bom café transcende as categorias convencionais, vigentes até o final dos anos
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1980. Nas ultimas trés décadas, tem-se observado um crescimento substancial no
consumo de cafés especiais, notadamente em relagdo aos seus sabores e aromas

distintivos.

No Brasil, poucos produtos agricolas tém seus precos associados a critérios
de qualidade: o café é uma excecdo notavel. Em alguns casos, os valores podem
aumentar significativamente, em até 50% ou mais do valor de mercado, devido a

melhor qualidade oferecida (Pereira et al., 2010).

2. Valorizagao do produto “café”

A valorizacdo do produto esta diretamente relacionada a melhoria de sua
gualidade, a qual é determinada por meio da classificacdo de suas caracteristicas
fisicas e sensoriais. Essa classificacdo influencia tanto o valor do produto quanto a

aceitacao do café pelo consumidor, tanto no mercado interno quanto externo.

A Associacao para a Ciéncia e Informacéo sobre Café (ASIC) publicou um
manual intitulado "ASIC Quality Handbook for Specialty Coffee", que detalha os
critérios de qualidade empregados na avaliagdo do café especial. Este recurso
aborda aspectos como pontuacdo sensorial, origem e processamento do cafe, e

como esses fatores impactam na precificagédo (ASIC, 2018).

Diversas fontes bibliograficas oferecem percepcbes relevantes sobre a
importancia dos critérios de qualidade na precificacdo do café. E importante
ressaltar que a industria do café é dindmica e constantemente evoluindo; portanto,
recomenda-se também consultar estudos e publicacbes atualizados para uma

compreensao abrangente do assunto (llly; Viani, 2005; ASIC, 2018; Davis, 2018).

Consumidores de maior poder aquisitivo em todo o mundo estdo buscando
novas experiéncias sensoriais com café, impulsionando os tradicionais
fornecedores do produto a explorarem novas opcbes em diversas regides
produtoras. As cafeterias desempenham um papel importante como fornecedoras
de produtos diferenciados, tornando-se pontos de encontro para esses cafés,
muitas vezes devido ao trabalho de "cacadores de cafés" ou coffee hunters (Silva,
2019).
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De acordo com essa mesma autora, 0 consumo de cafés especiais esta em
ascenséo devido a descoberta de suas caracteristicas sensoriais distintas. Ha uma
relacdo direta entre o aumento da renda e o0 crescimento do numero de
consumidores de cafés especiais. Em sua pesquisa, foi observado que
experimentar esses produtos requer uma renda capaz de arcar com 0S custos
associados ao prazer social que eles proporcionam. Mesmo durante crises

econdbmicas, 0 consumo aumentou devido ao status que esses cafés conferem,

evidenciando o desejo dos individuos de se identificarem com determinados grupos
(Figura 1).

Figura 1. Cafeteria em Roma, Italia — cafés especiais brasileiros e das principais
regides produtoras de todo o mundo. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2024.

Por essas razdes e demandas, a producdo de cafés especiais tem ganhado
destaque no Brasil nas ultimas décadas, com varias regifes do pais se destacando
na producdo de cafés de alta qualidade e valor agregado. Uma das caracteristicas
associadas a producao de cafés especiais € a altitude de cultivo das plantas, como
na Regido do Caparad, que tem aproveitado essa condi¢do para produzir cafés de
gualidade e agregar valor por saca.
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Os produtores de café tém investido em capacitacao e profissionalizacdo em
busca da exceléncia na producdo de cafés especiais. Os resultados desse esforco
sdo evidentes anualmente, com boas colocacdes e premiacées em concursos
estaduais, nacionais e até internacionais (Bonato, 2017; Apostolico et al., 2017).
Esses prémios sdo de grande importancia, pois contribuem para agregar valor ao

produto e reconhecer o trabalho agricola.

Além disso, é relevante destacar que, até marco de 2023, o Brasil j& possuia
catorze (14) Indicacdes Geogréficas para café, seja na categoria de Indicacédo de
Procedéncia ou como Denominacdo de Origem (EMBRAPA, 2024). O
reconhecimento da regido do Caparadé como uma Denominagdo de Origem foi
concedido em 2 de fevereiro de 2021, destacando-se o terroir com forte presenca
de notas sensoriais doces (INPI, 2021). Nessa regido, fatores humanos e
ambientais desempenham um papel fundamental na obtencédo de perfis sensoriais

complexos, com influéncia significativa da altitude.

Estudos demonstram que a altitude pode ter um impacto significativo no sabor,
aroma e acidez do café, com os cafés cultivados em altitudes mais elevadas
apresentando notas mais complexas e florais, além de uma acidez mais
pronunciada. Isso ocorre porque a altitude influencia a temperatura, umidade,
luminosidade e outros fatores que afetam o desenvolvimento e maturacdo dos

frutos.

Um estudo publicado em 2020 pela revista cientifica "Food Research
International” investigou a influéncia da altitude no aroma e sabor do café arabica
cultivado no Brasil. Os resultados indicaram que os cafés provenientes de altitudes
acima de 900 metros apresentaram notas mais complexas, destacando-se as
nuances florais e citricas, enquanto aqueles cultivados abaixo de 600 metros
revelaram notas mais simples, com énfase em sabores de caramelo e chocolate
(Martins et al., 2019).

Outro estudo, publicado em 2019 no periodico "Journal of Food Science and
Technology”, analisou a influéncia da altitude na qualidade sensorial do café da
variedade Catuai, cultivado na regido da Serra da Mantiqueira, em Minas Gerais.
Os resultados apontaram que os cafés cultivados acima de 1.000 metros de altitude
exibiram notas mais complexas e uma qualidade sensorial superior em comparacéo

com os cultivos em altitudes mais baixas (Farah et al., 2020).
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Atualmente, a producédo de cafés especiais visa obter produtos com atributos
sensoriais, organolépticos e higiénico-sanitarios superiores. No entanto, é
fundamental considerar os aspectos ambientais e sociais das propriedades, 0s
guais representam os principais desafios enfrentados atualmente, mas sao
exigéncias imprescindiveis do mercado internacional (Borém et al., 2008b; Souza

et al., 2020).

3. Mercado e praticas agricolas sustentaveis

Com o crescimento substancial da populacdo mundial nas dltimas décadas,
0s sistemas agropecuarios precisam garantir a seguranca alimentar da populacéo,

ao mesmo tempo em que adotam préticas agricolas sustentaveis, conservando e,

ou, preservando o meio ambiente, a saude dos consumidores e dos trabalhadores
rurais (Silva, 2019; Souza et al., 2020).

Figura 2. Implantacéo de cafezal com manejo do mato nas entrelinhas, terraco de
base estreita em nivel e irrigacdo por gotejamento. Fonte: Leonardo Pereira
Resende, 2024.

Com a crescente pressdo do mercado internacional por praticas mais
sustentaveis e éticas, muitos produtores e empresas do setor de café tém adotado

abordagens mais responsaveis em relacdo ao meio ambiente e as comunidades
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locais. Essa mudanca ndo apenas atende as expectativas dos consumidores
conscientes, mas também contribui para a constru¢do de um setor de café mais

resiliente e equitativo em longo prazo (Figura 2).

Para essa mesma autora, a busca pela qualidade também levou a adocao de
meétodos de processamento mais cuidadosos e inovadores, como a fermentacao
controlada, a secagem em terreiros suspensos e o beneficiamento por via seca.
Esses métodos visam ressaltar as caracteristicas sensoriais Unicas de cada lote de

café, produzindo bebidas complexas e distintas (Figura 3).

o
AR i \lw .

Figura 3. Producédo de cafés especiais - Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores do

Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2020.

Além das considera¢des ambientais, a sustentabilidade econémica e social &
fundamental para garantir a viabilidade em longo prazo das propriedades rurais e
das comunidades locais envolvidas na producdo de café. A producdo de cafés
especiais, com sua énfase na qualidade e diferenciacdo do produto, pode
desempenhar um papel significativo na promoc¢éao desses aspectos. Ao valorizar
praticas sustentaveis e incentivar relagbes comerciais mais justas, os cafés
especiais ndo apenas beneficiam os produtores e as comunidades locais, mas
também contribuem para a construcdo de um setor de café mais ético e sustentavel
em todo o mundo (Peron, 2024; Vardiero, 2024) (Figura 4).
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Figura 4. Sitio Alto Rancho Dantas, Brejetuba, ES. Fonte: Acervo Joselino
Menegueti, 2024.

4. Consideracdes

A producédo de cafés commodities no Brasil estd consolidada. No caso dos
cafés especiais, entretanto, ndo se limita apenas a busca por qualidade sensorial
excepcional; ela também abraca uma visdo holistica da sustentabilidade,
englobando consideracdes ambientais, econémicas, sociais, culturais, politicas e
éticas. Ao priorizar praticas agricolas sustentaveis e promover rela¢cdes comerciais
justas, os cafés especiais desempenham um papel fundamental na garantia da
viabilidade em longo prazo das propriedades rurais e das comunidades locais

envolvidas na producéo de café.

Em primeiro lugar, a sustentabilidade ambiental € uma preocupacédo central
na producdo de cafés especiais. Os produtores dedicam-se as técnicas de cultivo
gue respeitam o0s ecossistemas locais, minimizando o uso de produtos quimicos
nocivos, adotando praticas de conservacdo do solo e da dgua e promovendo a
biodiversidade nas fazendas. Essas praticas ndo apenas preservam 0S recursos
naturais, mas também contribuem para a resiliéncia das plantacdes de café diante

das mudancas climéticas.



30

Além disso, a sustentabilidade econdmica é fundamental para assegurar que
os produtores de café possam sustentar suas operacgdes e suas familias de maneira
digna. Os cafés especiais, ao valorizarem a qualidade e a diferencia¢do do produto,
proporcionam oportunidades para os produtores obterem precos mais justos pelos
seus cafés, o que se traduz em renda estavel e melhor qualidade de vida. Além
disso, iniciativas como o0 comércio justo e direto garantem que os produtores
recebam uma parcela justa do valor final do café, promovendo uma distribui¢cao

mais equitativa dos beneficios ao longo da cadeia produtiva.

Por fim, a sustentabilidade social, subentendendo-se que a cultural, a politica
e a ética a esta estdo atreladas, é essencial para fortalecer as comunidades rurais
e promover o desenvolvimento humano. Os cafés especiais, ao investirem em
programas de capacitacdo, educacao e saude para os trabalhadores das fazendas,
contribuem para o bem-estar das comunidades locais. Além disso, ao
estabelecerem parcerias de longo prazo com os produtores e valorizarem a cultura
e as tradi¢cdes locais, os cafés especiais fortalecem os lagos sociais e promovem

um senso de pertencimento e identidade nas comunidades cafeeiras.

Os cafés especiais ndo apenas oferecem uma experiéncia sensorial superior
aos consumidores, mas também desempenham um papel significativo na
construcdo de um setor de café mais ético, justo e sustentavel em todo o mundo.
Ao valorizarem os seis pilares da sustentabilidade, esses cafés ndo s6 beneficiam
os produtores e as comunidades locais, mas também contribuem para a construcao

de um futuro mais promissor para o setor cafeeiro global.
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CAPITULO 2

O café como destaque para o agronegoécio brasileiro

Alysson Fernandes Onofre da Silva, Jodo Batista Pavesi Simao, Jéferson Luiz
Ferrari, Jodo Batista Esteves Peluzio, Adriana Rezende Bighi, Mauricio Novaes

Souza

https://doi.org/10.69570/mp. 978-65-84548-26-8.c2

Resumo

O café desempenha um papel fundamental no agronegdcio brasileiro e capixaba,
representando uma significativa fonte de receita para os municipios produtores. O Brasil,
como maior produtor e exportador global de café, colhe em torno de 60 milhdes de sacas
anualmente, exportando mais de 30 milhdes delas. No estado do Espirito Santo, que é
0 segundo maior produtor nacional, com uma producao superior a 12 milhdes de sacas
anualmente, predomina a espécie Coffea canephora. A cultura de café, além de gerar
receita substancial para o Brasil e o Espirito Santo, € um motor fundamental para a
geracdo de empregos e renda, especialmente nas areas rurais. A cadeia produtiva do
café abrange desde as atividades nas fazendas até a exportacdo para diversos destinos
internacionais. Nacionalmente, o café figura entre os principais produtos agricolas
exportados, contribuindo para a balanca comercial e para a economia do pais. A
gqualidade do café brasileiro é reconhecida globalmente, tornando os cafés brasileiros
altamente demandados por consumidores em varias partes do mundo. No contexto do
Espirito Santo, o café representa uma cultura de profunda importancia econémica e
social, proporcionando emprego e renda para muitas familias e gerando receitas
fundamentais para a economia local. Dessa forma, o café contribui significativamente

para o desenvolvimento social e econémico dessas regides.

Palavras-chave: Geracdo de emprego e renda. Balanca comercial. Cafés brasileiros.
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1. Origem e histérico do desenvolvimento da espécie Coffea arabica L.

Segundo historiadores, os arabes foram os primeiros povos a fazer uso do
café, por volta do século XV, nos anos da década de 1440. Eles também foram
0s pioneiros no cultivo do cafeeiro no Iémen, no século XVI, utilizando sementes
da espécie Coffea arabica, coletadas e dispersadas a partir da Etiopia,

considerada o centro de origem ou de diversificacdo (Carvalho, 2007).

De acordo com Clarke e Macrae (1985) e Martins (2008), devido as
propriedades estimulantes dos frutos e sementes e ao aumento das percepcdes
no corpo humano, os etiopes jA consumiam a fruta ha séculos, sendo parte
integrante de sua dieta diaria. Eles consumiam a polpa doce, macerada ou
misturada com gordura animal, para fornecer energia em suas longas jornadas
que duravam varios dias. Além disso, o fruto era utilizado na producédo de
bebidas alcodlicas, por meio da fermentacéo do suco da fruta, e na preparacao

de chés, feitos a partir das folhas da planta.

Inicialmente, os holandeses foram o0s primeiros europeus a cultivar
espécies de cafeeiro na Indonésia, nas ilhas de Java, Bornéu e Sumatra, nos
anos da década de 1690 (século XVII). O sucesso da producéo, devido aos
beneficios do café, levou a expansdo da cultura para outros paises. Em 1706,
um exemplar desse café foi enviado ao Jardim Botanico de Amsterda. Apos as
primeiras frutificacdes, o governo holandés presenteou o rei da Frangca com uma
muda, que foi implantada no "Jardim das Plantas" de Paris, em 1714, e no
Suriname, em 1718. Do Suriname, as mudas foram distribuidas para a Guiana,
em 1722 (Neves, 1974; Carvalho, 2007).

No Brasil, o café foi introduzido em 1727, no Estado do Para, com sementes
importadas da Guiana Francesa. O entdo Governador do Maranhéo e Grao Para,
Jodo da Maia Gama, reconhecendo o potencial comercial do café, enviou o
sargento-mor Francisco de Mello Palheta em uma missédo a Guiana Francesa.
Esta misséo tinha dois objetivos: resolver questdes politicas sobre fronteiras e,
secretamente, trazer sementes de café para cultivar no Brasil. Em 1733, os
franceses enviaram café para Martinica (Neves, 1974; Alves et al., 2011; Matiello
et al., 2015; Volsi et al., 2019).
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Segundo lendas historicas, de acordo com esses mesmos autores, Palheta
usou seu charme para conquistar a esposa do Governador da Guiana, que o
presenteou com algumas sementes e cinco mudas de café. As mudas chegaram
a Belém do Para em 1731, onde ja havia vestigios de pequenas plantacdes. A
primeira exportacdo ocorreu em 1732, quando 7 libras (aproximadamente 3,22
kg) foram enviadas pelo barco Santa Maria. A demanda cresceu, com 3.000
arrobas (aproximadamente 45.000 kg) comercializadas em 1734, chegando a
4.835 arrobas (aproximadamente 72.525 kg) em 1748.

Ao longo da histéria, o cultivo de café se expandiu para o Maranhéo e
posteriormente para os estados mais ao sul do pais, como Bahia, Rio de Janeiro,
Séao Paulo, Parana e Minas Gerais. O café se tornou uma commodity valiosa,
especialmente durante a crise econémica do Estado do Rio de Janeiro devido
ao esgotamento das minas de ouro. O café foi fundamental para a recuperacao

econbmica da regido (Alves et al., 2011).

Em 1760, o Desembargador Jodo Alberto Castelo Branco recebeu do
Maranhdo algumas mudas de café, das quais apenas quatro sobreviveram.
Destas, apenas uma se desenvolveu - foi cultivada pelos frades barbadinhos na
Rua dos Borbonos ou pelas freiras carmelitas em Santa Teresa. Esta muda que
se desenvolveu levou a ampliagdo das plantacdes, creditada ao cidadao
holandés Jodo Hoppman, em Sao Cristévao. Hoppman foi responsavel por
exportar os primeiros cafés do Rio de Janeiro para Portugal (Neves, 1974; Alves
et al., 2011).

Em 1769, o Marqués de Lavradio, D. Luis de Almeida Portugal, foi nomeado
Governador do Rio de Janeiro e, interessado no cultivo de café, promoveu a
expansdo cafeeira, transformando o estado na principal origem e porto de
escoamento do produto para exportacao (Taunay, 1939; Neves, 1974; Carvalho,
2007; Alves et al., 2011).

Em 1779, o Estado do Rio de Janeiro exportava cerca de 57 arrobas de
café; em 1796, esse numero cresceu para 8.495 arrobas. No século seguinte,
em 1820, as exportacdes alcancaram 539.000 arrobas, principalmente de Parati,
Ilha Grande, Mangaratiba e Cantagalo. O preco por arroba, em 1820, era cotado
em torno de 6.000 réis, mas caiu para 3.800 réis em 1823 - essa variacdo de

preco ocorreu diversas vezes durante o periodo colonial, desestimulando a
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expansdo do cultivo. O Estado do Rio de Janeiro foi considerado o principal
impulsionador da expanséo cafeeira no Brasil no século XIX, marcando o inicio
de um novo ciclo econémico na histéria do pais (Taunay, 1939; Neves, 1974;
Carvalho, 2007; Alves et al., 2011; Matiello et al., 2015).

A partir do rio Paraiba, ainda no século XVIII, o café comecou a se expandir
para a parte oriental da provincia de S&o Paulo, migrando para o oeste e
centralizando-se em Campinas por volta de 1797. Em Campinas (ainda
pertencente a Jundiai), a primeira muda de café foi plantada no quintal da
residéncia do Sargento-Mor Raimundo Alvares dos Santos Prado. Com a
valorizagéo da cultura em terras campinenses, a regiao se tornou o polo central
de producéo no pais, com planta¢@es visiveis em grande parte do territério local,

formando os famosos "mares de café".

Em 1899, Campinas ja contava com 278 propriedades de café, abrigando
aproximadamente 26 milhdes de cafeeiros e empregando cerca de 25.000
trabalhadores. O Estado de Sao Paulo expandiu-se no setor cafeeiro, trazendo
a producdo para a capital para facilitar a logistica de exportacdo por intermédio
do porto de Santos. As exportacdes do Estado paulista no periodo de 1801 a
1807 foram de 132, 116, 625, 1.243, 954, 1.060 e 1.270 arrobas,
respectivamente (Taunay, 1939; Neves, 1974; Alves et al., 2011; Matiello et al.,
2015).

N&o ha registros consistentes sobre o avanc¢o da cafeicultura para o estado
do Paran4, pois, na época colonial, em 1807, as regifes de Paranagua, Antonina
e Guaratuba, que ja cultivavam café, faziam parte do Estado de S&o Paulo. Em
Santa Catarina, as primeiras plantacdes ocorreram em 1786, com sementes
oriundas do Estado de Sédo Paulo. Poucos anos depois, em 1812, a regido ja
produzia cerca de 12.592 arrobas, equivalente a 188.880 kg ou 3.148 sacas de
60 kg beneficiadas. Conforme a expanséao da cultura de café ocorria pelo sul do
pais, outras cidades catarinenses, como Florianépolis, Porto Belo, Sdo José e
Laguna, buscavam a introducdo de suas primeiras lavouras (Taunay, 1939;
Neves, 1974; Alves et al., 2011; Matiello et al., 2015).

Em Minas Gerais, de acordo com esses mesmos autores, a introducao do
café ocorreu lentamente, sendo apenas em 1825 a sua chegada ao Estado, na

regido do Vale do Paraiba. Apesar de enfrentar problemas como a geada de
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1870 e a crise financeira de 1929, as principais regiées se mantiveram como as

principais produtoras, embora com reduc¢éo nos niveis de produgéo.

Em suma, o estabelecimento da cafeicultura no Brasil aconteceu apds os
ciclos do ouro e da cana-de-acuUcar, utilizando terras virgens desmatadas e méo

de obra escrava e de colonos imigrantes (Matiello et al., 2015).

A consolidacdo do pais como exportador de café teve inicio por volta de
1820, com a valorizagdo comercial do produto. Em 1845, o Brasil ja era o maior
produtor, responsavel por 45% da producdo mundial. Com o0 aumento
exponencial da cultura, superando a demanda mundial, em 1874/75, ap0s uma
safra recorde, houve uma queda no preco do café e a primeira estocagem devido
a producdo ser superior a demanda global (Alves et al., 2011; Matiello et al.,
2015).

De acordo com esses mesmos autores, 0 avancgo dos plantios pelo territorio
nacional causou grave descontrole ambiental, com excessivo desmatamento das
terras férteis e plantios "morro abaixo", devido a falta de planejamento técnico.
Em 1906/07, a producéo atingiu 20 milhdes de sacas, superior a demanda global

naquele ano, que foi de 18 milhdes.

Para evitar a queda dos precos, os governos de Sao Paulo, Minas Gerais
e Rio de Janeiro impuseram o Acordo de Taubaté, entre as décadas de 1920 e
1970, limitando as exportacfes em torno de 15-16 milhdes de sacas. Nesse
periodo, as receitas obtidas pelo mercado de exportacdo de café foram
fundamentais para a poupanca, que contribuiu para o0 processo de

industrializacdo no Brasil (Matiello et al., 2015).

A partir dos anos da década de 1960, a cafeicultura brasileira passou por
uma série de mudancas, sob a coordenacéo técnica do extinto Instituto Brasileiro
de Café (IBC), fortalecendo sua posi¢ao global. As iniciativas do IBC resultaram
em aumento da produtividade e orientagcbes para melhorar a qualidade dos

gréos, incluindo recomendacdes para colheita e pés-colheita (Cortez, 1997).

Atualmente, a producdo de café arabica estd concentrada em Minas
Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo, Parana, Bahia e Rio de Janeiro. Além desses,
ha plantacbes em outros estados, como Goias, Mato Grosso, Ceara,
Pernambuco, entre outros (BSCA, 2023).
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Minas Gerais lidera como maior produtor brasileiro de Coffea arabica,
respondendo por cerca de 50% da producdo nacional, seguido pelo Espirito
Santo, que se destaca como o maior produtor nacional de Coffea canephora
(ABIC, 2019; CONAB, 2019). Em 2018, Minas Gerais produziu 32,97 milhdes de
sacas de café arabica, enquanto o Espirito Santo, o terceiro maior produtor

dessa espécie, alcancou 4,7 milhdes de sacas no mesmo ano (CONAB, 2018).

Em 2020, os cafeicultores capixabas produziram 13,96 milhGes de sacas,
sendo 9,19 milhdes de sacas de conilon e 4,77 milhdes de sacas de arabica.
Minas Gerais, no mesmo ano, produziu 33,14 milhdes de sacas, com uma meédia
de produtividade de 32,12 sacas por hectare (CONAB, 2020).

Em 2022, o Brasil produziu aproximadamente 54,94 milhdes de sacas de
café, com 37,43 milhdes de sacas de café arabica e 18,2 milhdes de sacas de
café conilon (CONAB, 2023). Segundo o boletim da CONAB, Minas Gerais foi 0
maior produtor de café do Brasil em 2023, com uma producédo de 27,5 milhdes

de sacas, seguido pelo Espirito Santo, com 13,65 milhdes de sacas.

2. Melhoramento genético da espécie Coffea arabica

O melhoramento genético da espécie Coffea arabica tem sido uma area de
pesquisa ativa nas Uultimas décadas, visando aprimorar a produtividade,
resisténcia a doencas e qualidade do café produzido. Os estudos nessa area
buscam adaptar as cultivares ao ambiente de cultivo, considerando a diversidade
de regibes onde a cafeicultura esta presente no Brasil. Isso é alcangado por
intermédio da exploracdo da variabilidade genética existente ou por meio da
criacdo de hibridos entre diferentes gendtipos. Essa pratica contribui para
aumentar o rendimento, expandir a producao agricola, garantir a estabilidade da
producdo e fortalecer a resisténcia a fatores adversos, sejam bibticos ou

abiédticos (Ferrao et al., 2019).

As caracteristicas de interesse avaliadas incluem: alta produtividade,
estabilidade ao longo das safras e inicio precoce da colheita; maturagéo uniforme
dos frutos; tolerancia a geadas, secas e solos com teor de aluminio toxico
elevado; porte compacto e formato adequado para colheita mecanica; estrutura
que favoreca o adensamento de plantio; tamanho e qualidade dos gréos; além
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de resisténcia ou tolerancia a doencas e pragas (Fontes, 2001; Carvalho, 2008;
Thomaz et al., 2008; Caixeta et al., 2015; Ferraz et al., 2022).

A qualidade da bebida é uma caracteristica cada vez mais valorizada pelo
mercado internacional, especialmente no segmento de cafés especiais. Isso
beneficia os produtores ao possibilitar retornos financeiros mais elevados

durante o processo de comercializagdo do café.

Setotaw et al. (2013) constataram que 97,55% da base genética das
variedades desenvolvidas para o territorio brasileiro foram contribuidas por
apenas sete (7) diferentes variedades, com o Bourbon Vermelho responsavel
por 52,76% da introducdo genética, seguido por Sumatra (19,05%), Hibrido de
Timor (11,59%), Amarelo de Botucatu (4,49%), Villa Sarchi (4,09%), C.
canephora tetraploide (3,52%) e Catimor (2,04%).

Com uma base genética tdo estreita, a producao cafeeira enfrenta desafios,
especialmente a falta de genétipos com resisténcia as pragas e doencas. Nos
altimos anos, tem havido um aumento significativo no interesse pela
incorporacdo de resisténcia a pragas e doencas em C. arabica, a espécie
responsavel pela maior parte da producao de café no Brasil. Esses estudos séo
viabilizados por meio do cruzamento de C. arabica com espécies que possuem
uma base genética mais robusta e maior resisténcia aos patégenos que causam

danos a producdo e a economia (Ferrao et al., 2019).

Existem diversas estratégias de melhoramento genético, métodos de
selecéo e avancos recentes em biotecnologia e genémica do Coffea arabica. A
seguir, destacam-se algumas informacdes sobre cada uma dessas areas (Davis,
2012; Camargo et al., 2015; Sera; Murakami; Kono, 2016; Sera; Soccol, 2017;
Montagnon et al., 2019; Ferraz et al., 2022):

v Estratégias de melhoramento:

e Cruzamento entre variedades de Coffea arabica de diferentes regibes
geograficas para diversificar o pool genético e aumentar a variabilidade
genetica;

e Selecdo de individuos com caracteristicas desejaveis, como alta

produtividade, resisténcia a doencas e qualidade da bebida;
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¢ Introducédo de genes de outras espécies de Coffea ou de outras plantas para
melhorar caracteristicas como resisténcia a pragas e doencas, tolerancia a

seca ou qualidade da bebida.

v' Métodos de selec¢ao:

e Selecdo baseada em caracteristicas fenotipicas, como tamanho dos frutos,
produtividade e qualidade da bebida;

e Selecdo baseada em caracteristicas moleculares, como marcadores
moleculares que estdo associados a caracteristicas de interesse, ou

sequenciamento de DNA para identificar variagdes genéticas.

v' Avancos recentes em biotecnologia e gendmica:

e Sequenciamento do genoma completo do Coffea arabica, o que permite
identificar genes envolvidos em caracteristicas importantes e acelerar o
processo de melhoramento genético;

¢ Desenvolvimento de marcadores moleculares especificos para caracteristicas
importantes, como aroma e sabor, que podem ser usados para selecao
assistida por marcadores;

e Uso de técnicas de edigdo gendmica, como CRISPR-Cas9, para introduzir ou
alterar genes de forma precisa e eficiente, sem a necessidade de cruzamentos

tradicionais.

Essas estratégias, métodos e avancos sao importantes para o
melhoramento genético do Coffea arabica, contribuindo para o desenvolvimento
de variedades com alta produtividade, resisténcia a doencas e qualidade da

bebida, além de permitir adaptacédo da espécie as mudancas climéaticas.

3. A evolucédo da cadeia do café no Brasil

Nos anos da decada de 1950, apds varias safras com elevadas
produc¢des, houve um aumento na lotacéo de café nos armazéns, o que resultou

na queda dos prec¢os. Para evitar perdas significativas e superlotagdes futuras,
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o governo federal tomou a decisédo de queimar milhdes de sacas na tentativa de

equalizar a oferta e a demanda (Souza et al., 2020).

Na tentativa de reduzir a producédo, durante os anos da década de 1960,
0 pais promoveu a erradicacao de lavouras de café, com o estado do Espirito
Santo tendo cerca de 54% de sua area erradicada, patrocinada pelo Instituto
Brasileiro do Café (IBC) (Santos, 2019), o que resultou no maior éxodo rural da
histéria do estado. No entanto, essa acao estabeleceu um novo equilibrio no

mercado.

Atualmente, o Brasil lidera a producéo cafeeira mundial, com destaque
para as espécies de Coffea arabica L. (café arabica), responsavel por mais de
70% da producao, e Coffea canephora Pierre (café robusta e conilon). Essas
espécies apresentam caracteristicas diferentes de arquitetura, comportamento,
manejo, qualidade da bebida e impacto na economia. A espécie Coffea arabica
L. é predominante nos estados brasileiros, sendo Minas Gerais o maior produtor,
seguido por Espirito Santo, Sdo Paulo, Bahia, Ronddnia, Parana, Rio de Janeiro,
Goias, Mato Grosso, Amazonas e Para (CONAB, 2018).

Em termos globais, segundo dados da Organizacao Internacional do Café
(OIC) (2021), a produgdo mundial de café foi de aproximadamente 170 milhdes
de sacas, com o Brasil sendo o maior produtor, responsavel por cerca de 30%
da producao global. De acordo com os dados mais recentes da Organizacao
Internacional do Café (OIC, 2023), a producao mundial de café foi de cerca de
168 milhdes de sacas, com o Brasil mantendo sua posicdo como o0 maior
produtor, responsavel por aproximadamente 31,6% da producao global. Esses
nameros destacam a significativa contribuicéo do Brasil para o mercado mundial

de café (Figura 1).

Indiscutivelmente, o Brasil € um protagonista global na producdo e
exportacdo de café, além de ser um dos maiores consumidores dessa bebida.
Em 2022, o pais registrou uma producdo de cerca de 50,92 milhdes de sacas,
divididas principalmente entre 32,7 milhGes de sacas de café arabica e 18,2
milhdes de sacas de café robusta. Aproximadamente um tergco de todo o café
exportado no mundo tem origem nas terras brasileiras, destacando a importancia

econOmica e cultural dessa cultura para o pais (CONAB, 2022).
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Esses resultados positivos em termos de producéo e produtividade séao
frutos de investimentos significativos em tecnologias de processamento de cafe,
bem como em pesquisas voltadas para a sele¢éo de materiais mais resistentes
e produtivos. Nos ultimos trinta anos, houve um notavel crescimento no consumo
de cafés diferenciados, especialmente os cafés especiais, valorizados por suas

caracteristicas sensoriais Unicas, como sabores e aromas distintos.

66,5 69,9
52 1 50 5 56,3
201772018 2018/2019 2019/2020 2020/2021 2021/2022

m Arabica Robusta

_ 2019/20 | 2020/21 | 2021/22 E | Var21/20

Producao -6,2%
Brasil 61 70 56 -19%
Vietna 31 29 31 6%
Colombia 14 14 14 -1%
Indonésia 11 11 11 -1%
Outros 53 52 53 2%
Consumo 162 163 165 1,1%
Estoque final 37 40 32 -20%
Estoque/Consumo 23% 24% 19%

Producao - Consumo 7,0 12,7 -0,132

Figura 1. Producéo brasileira e balanco mundial de café (em milhdes de sacas).
Fonte: USDA (Departamento de Agricultura dos EUA), 2022. Disponivel em:
https://  blog.itau.com.br/ibba/agronegocio/radar-agro/radar-agro---cenario-de-
cafe-2022-23.
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No Brasil, o café € um dos poucos produtos agricolas em que a precificacdo
esta diretamente associada a sua qualidade. Em alguns casos, essa valorizacao
da qualidade pode resultar em aumentos de preco de até 50% ou mais em
relacdo ao valor de mercado, refletindo o reconhecimento do mercado pela
exceléncia do produto oferecido (Carvalho et al., 1997; llly; Viani, 2005; Asic,
2018; Davis, 2018). Essa tendéncia ressalta a importancia crescente da
qualidade e diferenciacdo no setor cafeeiro brasileiro.

A demanda por cafés especiais estd em ascensao. Junto com ela surge a
necessidade de praticas sustentaveis e manejo responsavel nos sistemas de
producdo de café. Essas praticas nao apenas abrem novas oportunidades para
os produtores, mas também permitem a criagdo e inovacdo de nichos de

mercado, agregando valor ao produto final (Veloso et al., 2020; Souza, 2022).

A qualidade do café desempenha um papel fundamental nesse contexto.
Ela é determinada por uma série de caracteristicas fisicas e sensoriais que
influenciam o valor e a aceitacdo do café pelo consumidor. Essas caracteristicas
incluem o tamanho dos gréos, o tipo e a qualidade da bebida (Farah et al., 2006;
Laderach et al., 2011).

Certamente, h& de se considerar, que a qualidade do café é influenciada
por uma ampla gama de fatores além dos anteriormente citados, desde o cultivo
até o processamento pés-colheita, tais como (Hameed et al., 2018; Jayanna et
al., 2019; Brioschi Junior et al., 2021):

v Composicao Genética: as caracteristicas genéticas da planta de café,
incluindo a variedade especifica, podem influenciar diretamente a qualidade
do produto final;

v' Condicdes Edafoclimaticas: fatores como exposicdo solar, precipitacéao,
temperatura e altitude podem afetar o desenvolvimento e o sabor dos gréaos
de café;

v' Condi¢cdes Topogréaficas: a topografia do local de cultivo também
desempenha um papel importante, influenciando aspectos como drenagem
do solo e exposicdo ao vento;

v Métodos de Processamento: o processamento poés-colheita do café,
incluindo técnicas de fermentacéo, lavagem e secagem, pode ter um impacto

significativo na qualidade e no sabor do café;
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v' Préaticas durante a Industrializacdo: as etapas de beneficiamento e
torrefacdo também podem influenciar a qualidade do café, afetando
caracteristicas como aroma, sabor e corpo da bebida.

A compreensao e o controle desses fatores sdo essenciais para garantir a
producado de cafés de alta qualidade e atender as demandas dos consumidores
por produtos diferenciados e saborosos, especialmente aqueles com maior
poder aquisitivo, em crescente busca de novas experiéncias sensoriais com o

café.

Isso tem incentivado os produtores a explorar novos produtos em diferentes
regides produtoras. As cafeterias desempenham um papel importante nesse
cenario, pois se tornaram pontos de encontro para esses cafés especiais, muitas
vezes gracas ao trabalho de "cacadores de cafés" ou coffee hunters (Silva,
2019). Esses profissionais buscam ativamente cafés de alta qualidade e

caracteristicas sensoriais distintas, contribuindo para a diversificacdo e

sofisticagdo do mercado de café (Figura 2).

Figura 2. Café San Alberto, um dos mais premiados do mundo, Colémbia. Foto:
Javier Larrea/Keystone/Reproducéo. Fonte: https://viagemeturismo.abril.com.br/
mundo/circuito-completo-para-conhecer-o-melhor-do-cafe-colombiano.

Degustar um bom café passou a ser socialmente interessante,

consolidando a cafeicultura de alguns paises, como a Colémbia. Inclui-se nao s6
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o produto final, mas todo o processo de producdo e o proprio relacionamento

social e comercial acoplado.

Assim, paises como o Brasil passaram a buscar novos processos focados
na producéo de café especial, adaptando-os e gerando novos modos dentro de
suas realidades climéticas diversas, especialmente nas atividades de poOs-
colheita, envolvendo ou ndo fermentagdo. Os técnicos e produtores foram
expostos a novas técnicas e processos, quebrando paradigmas e evoluindo,

tornando real a possibilidade de agregacéao de valor e de renda.

Exemplos da agregacdo de valor por saca podem ser observados por
produtores da regido do Caparad, que vém se capacitando e profissionalizando
em busca da exceléncia na producao de cafés especiais (Apostolico et al., 2017;
Bonato, 2017). Os prémios obtidos sdo de grande importancia, pois ajudam na

valorizacéo do produto e no reconhecimento do trabalho agricola.

No Caparad, a busca pelo reconhecimento como uma Indicacédo
Geogréfica (IG) procurou a notoriedade de uma Denominacéo de Origem (DO),
bem como uma forma de protecéo e exclusividade aos produtos ali produzidos.
Esta modalidade € concedida a produtos singulares no mundo, relacionados as
influéncias naturais e humanas, tais como solo, clima, tratos -culturais
caracteristicos e qualidade do produto, especificos de cada regido, distintos dos
demais, sendo reconhecida pelos mercados (Giesbrecht; Schwanke; Missnich,
2011; INPI, 2021).

O Selo de Indicacao Geogréfica (IG) tem a importante funcéo de valorizar
produtos tradicionais, agregando valor aos mesmos, a0 mesmo tempo em que
protege a regido produtora e sua heranca histérico-cultural. Além disso, contribui
para a conservacao e preservacao da biodiversidade, do conhecimento e dos

recursos naturais (Giesbrecht; Schwanke; Mussnich, 2011; Vardiero, 2024).

O crescimento da abertura de novas cafeterias ao redor do mundo,
impulsionado pela revolugéo da "nova era", reflete a demanda global em busca
de cafés de qualidade superior, especialmente os cafés especiais. As cafeterias
proporcionaram aos consumidores mais praticidade para consumir seu café, de

forma rapida, permitindo-lhes mais tempo para realizar suas atividades.
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No Brasil, 0 mercado de cafeterias alcancou um ponto fundamental no
final do século XX, com uma variedade de métodos de extracdo, o que levou a
modernizacao da cadeia de café no setor de consumo (Silva, 2019). Segundo
essa mesma autora, esse acontecimento foi tdo significativo quanto o aumento
do consumo mundial de café observado ap6s a Segunda Guerra Mundial,
quando os paises produtores tiveram que aumentar suas producbes para

atender a demanda do mercado.

Com o sucesso da modernizacgéo, surgiram as modernas "ondas do café".
De acordo com Andrade, Valle e Bernard (2015) e Guimardes, Gonzaga e
Carvalho (2016), no mercado mundial de café, ao longo do tempo, ocorrem
movimentos influenciadores do consumo, cada um com suas prioridades,
filosofias e contribuices distintas. Por vezes, esses movimentos ou "ondas" se

sobrepdem ou se expandem, influenciando o movimento seguinte

De acordo com Andrade, Valle e Bernard (2015), a "Primeira Onda" teve
inicio no final do século XIX, marcada pelo aumento significativo do consumo de
café no periodo pds-guerra mundial, acompanhado por importantes revolucdes

no processamento e na comercializa¢do do produto.

A "Segunda Onda" surgiu entre as décadas de 1960 e 1990, com a
abertura de empresas da rede de cafeterias, como a “Starbucks”, que investiram
em cafés de melhor qualidade, embora com intensidade de torra mais escura.
Nesse mesmo periodo, surgiram as maquinas de café expresso, apls a
expansao industrial, chegando ao Brasil somente em 1997 (Andrade; Valle;
Bernard, 2015; Guimarées, Gonzaga; Carvalho, 2016; Silva, 2019).

Segundo esses mesmos autores, a "Terceira Onda" caracteriza-se pelo
consumo de cafés especiais, de qualidade superior, que envolve ndo apenas o
produto, mas também sua origem, as atividades de producao, as operac¢des de
pés-colheita, as condicbes ambientais e outras informacdes relacionadas a
producdo sustentavel. Nessa fase, destaca-se a producéo de café, seja familiar
ou empresarial, desde que 0s aspectos ambientais, sociais e econdmicos do

processo produtivo sejam respeitados (Figura 3).

Especialistas citados por Andrade, Valle e Bernard (2015) afirmam que a

"Quarta Onda", cujo processo ainda estd em andamento, representa a
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democratizacdo da bebida de qualidade. Isso ocorrera plenamente quando

pessoas comuns comecarem a consumir bons cafés diariamente; ou seja,

quando houver acessibilidade de todas as classes sociais aos cafés especiais.

Figura 3. Producao de cafés especiais no Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores
do Rio Preto, ES — visita técnica com alunos do curso de Tecnologia em

Cafeicultura do Ifes campus de Alegre. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2021.

Varios aspectos desempenham um papel importante na producéo de cafés
especiais, como clima, variedade do café, solo e terroir, altitude e processamento
pés-colheita. Além desses, como ja citado anteriormente, existem outros fatores
condicionantes que podem influenciar a qualidade e as caracteristicas dos cafés

especiais.

Com relacao aos fatores climaticos, temperatura e precipitacdo sdo os mais
influentes no crescimento e na producdo de café, seguidos por ventos, umidade
relativa do ar e luminosidade. Todos esses elementos interagem diretamente, ou
indiretamente, na qualidade dos cafés produzidos. Outras caracteristicas que
impactam nos resultados incluem cultivares, condugcédo e manejo da lavoura,
época e método de colheita, tipo de processamento, secagem e armazenamento
(Souza, 2018).

Além disso, Veloso et al. (2020) abordam a influéncia dos fatores
edafocliméaticos sobre a microbiota dos frutos e do solo do Coffea arabica. Esses

fatores tém um impacto direto na rigueza, uniformidade e diversidade
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microbiana, o que pode afetar significativamente o processo de fermentacéo e,

consequentemente, a qualidade final do café.

O modelo de desenvolvimento da sociedade moderna trouxe consigo uma
série de processos, impactos e externalidades ambientais negativos que
estimularam a busca por modelos de producéo e desenvolvimento sustentavel.
No setor agricola, essa busca ndo tem sido diferente. Nesse sentido, é
extremamente importante identificar alguns fatores que limitam a
sustentabilidade das unidades produtivas, especialmente daquelas que praticam
estilos de agricultura sustentavel ou que estejam interessadas na busca por

nichos de mercado diferenciados.

Atualmente, a producédo de cafés especiais visa a obtencao de cafés com
melhores atributos sensoriais, organolépticos e higiénico-sanitarios. Além disso,
é fundamental considerar os aspectos ambientais e sociais da propriedade, que
atualmente representam os maiores obstaculos, mas sdo obrigatoriamente

exigidos pelo mercado internacional (Borém et al., 2008a; Silva; Souza, 2021).

O mercado mundial de cafés, especialmente o segmento de cafés
especiais de alto padrdo de qualidade, tem apresentado um crescimento
significativo nos ultimos anos. Entre os diversos fatores que contribuem para a
obtencdo de cafés de qualidade, o manejo adotado pelo produtor tem se
destacado, ndo apenas pela qualidade que pode conferir a bebida, mas também
pelos parametros associados a sustentabilidade. A demanda por produtos
originérios desses sistemas também tem crescido recentemente (Bote; Vos,
2017).

No processo pos-colheita do café, os frutos sdo submetidos a
procedimentos de limpeza, seguidos de etapas de processamento que visam
principalmente a reducao de impurezas, ao controle da microbiota e a prevencéao
de fermentacfes indesejadas. Essas praticas sdo essenciais para garantir a

qualidade e a integridade sanitaria do café (Heeger et al., 2017).

O poés-colheita e o processamento do café tém um impacto significativo na
qualidade da bebida. Fatores como o tipo de processamento, a duragao da

fermentacado e a aplicacdo da imersédo influenciam a dinamica da comunidade
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microbiana, as composi¢cdes de metabdlitos e, consequentemente, a qualidade

da xicara de café (Zhang et al., 2019).

4. Consideracdes

O café desempenha um papel fundamental no agronegdcio brasileiro,
destacando-se como uma das principais commodities agricolas produzidas e
exportadas pelo pais. Diversos sdo 0os motivos que evidenciam a importancia do
café para o agronegocio em diferentes regibes do Brasil, tais como sua
significativa contribuicdo econdmica, geracdo de empregos, impacto nas
exportacdes e balanca comercial, fomento ao desenvolvimento regional e

engajamento na conservagao e, ou, preservacao ambiental.

A producdo de café é conhecida por ser intensiva em mao de obra,
abarcando diversas etapas que vao desde o plantio até a comercializacéo, o que
resulta na geracdo de empregos diretos e indiretos nas regides produtoras. Esse
aspecto nao apenas contribui para a renda das comunidades locais, mas

também impulsiona o desenvolvimento econémico regional.

No que tange as exportacdes e a geracao de divisas, o Brasil se destaca
como o maior produtor e exportador mundial de café. As exportacdes de café
desempenham um papel significativo na balanca comercial brasileira, enquanto
a qualidade reconhecida do café brasileiro fortalece a reputacdo do pais como

um dos principais fornecedores globais dessa commodity.

A cafeicultura também influencia o desenvolvimento regional ao estimular
a infraestrutura local, como a construcao de estradas, armazéns e cooperativas.
Esse desenvolvimento econdmico e social nas areas rurais contribui para a
melhoria da qualidade de vida das comunidades, como observado na regido do

Capara0, nos estados do Espirito Santo e Minas Gerais.

Recentemente, a cafeicultura tem promovido a diversificacdo da producao
agricola, permitindo reduzir a dependéncia de culturas especificas, aumentar a
resiliéncia do setor agricola e promover a sustentabilidade dos sistemas

produtivos.
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Em consonancia com as tendéncias atuais, a cafeicultura também tem se
engajado na conservacao e preservacao ambiental. Muitas areas de cultivo de
café estdo localizadas em regiées com vegetagdo nativa, como a Mata Atlantica
e as areas montanhosas do Espirito Santo, o que contribui para a preservacao

da biodiversidade e dos recursos hidricos.

O programa de sustentabilidade da cafeicultura capixaba, langado
recentemente, visa ndo apenas garantir a viabilidade econémica dos produtores,
mas também contribuir para a conservacdo do meio ambiente e o
desenvolvimento social das comunidades rurais do Espirito Santo. Ao promover
uma abordagem integrada e holistica da sustentabilidade, esse programa busca

criar uma cadeia produtiva do café mais resiliente e responsavel.

Programas de certificacdo, como o Certifica Minas Café e o CertificaCafé
Espirito Santo, tém incentivado os produtores a adotarem praticas sustentaveis
e aprimorarem a qualidade de seus cafés, agregando valor aos produtos e
abrindo portas para novos mercados, tanto dentro quanto fora do Brasil.

Praticas de producéo sustentavel, como o manejo adequado do solo e o
uso consciente de recursos naturais, sao incentivadas na cafeicultura capixaba
e brasileira. Assim, o café ndo apenas impulsiona a economia e a cultura
regional, mas também desempenha um papel essencial na promoc¢do do
desenvolvimento socioecondmico e nha conservacdo e, ou, preservacao

ambiental no Brasil.
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CAPITULO 3

Do conceito de “TERROIR” para a pratica da indicacéo

geogréafica: umarevisao sistematica

Loruama Geovanna Guedes Vardiero, Lucas Louzada Pereira, Mauricio Novaes

Souza, Enrique Anastacio Alves, Ana Paula Candido Gabriel Berilli

https://doi.org/10.69570/mp. 978-65-84548-26-8.c3

Resumo

O planeta Terra dita a origem; a natureza condiciona as interacdes e o surgimento da
vida e dos alimentos; e 0 saber humano transforma alimentos semelhantes em produtos
com caracteristicas qualitativas Unicas e diversas. Fato € que a qualidade singular ndo
€ apenas uma boa sorte: é desse conjunto complexo que surge o conceito de terroir. Da
conceituagcdo para a prética, a aplicacdo desse conceito se originou na Franca e foi
adotada, posteriormente, em outros diversos paises por meio das Indicacdes
Geograficas (IG). Este trabalho se propfe a investigar, sistematicamente: a origem das
Indicacdes Geograficas; a natureza judicial; e os desafios pds-concessao de registro de
IG. Caracteriza-se como uma revisao sistematica da literatura, por meio de bibliometria,
meta-andlise e pesquisa documental. Considerando a producao cientifica por pais ao
longo do tempo, o Brasil, pelo volume de producdes cientificas sobre a temética, teve
aumento significativo em relacdo aos outros paises, de 2019 a 2023. Com mais de um
século de construcéo historica legislativa para regulamentar a protecdo de origem, em
nivel global, as IGs tém sido fortemente desenvolvidas apenas ha aproximadamente 20
anos. Porém, constata-se que apenas ampliar a concessao de registros de IG néo é o
suficiente para que os territorios usufruam dos beneficios esperados com a obtencéo do

registro de IG.

Palavras-chave: Protecdo de origem. Propriedade intelectual. Origem geografica.
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1. Introducéo

O magma presente no interior da Terra, 0 movimento das placas tectonicas
e 0S agentes intempéricos como o vento e a chuva, originam e transformam as
rochas. Com o passar de milhares de anos, as rochas sédo esculpidas e originam
relevos diversos. Montanhas, planaltos e planicies gestam uma infinidade de
tipos de solos. Os relevos também proporcionam variagbes de altitudes,
influenciando no clima. A interagcdo de todos esses fatores proporciona o
desenvolvimento de diferentes tipos de vegetacao, originando uma diversidade
complexa de paisagens floristicas. Esse conjunto de interacbes complexas
condiciona a existéncia de diversas formas de vida, como bactérias, fungos,

animais e outros seres Vivos.

A espécie humana se adapta a essas condicfes e interage nesse
ambiente diverso. Na pratica da agricultura, o relevo, o solo, o clima junto a
outros fatores desafiam a sapiéncia humana. O cultivo de espécies vegetais,
nativas ou exoticas, convida ao desafio da experiéncia. A experiéncia leva a
escolhas que adequam e equilibram quantidade e qualidade na producdo de
alimentos. Assim, regides proximas produzem um mesmo fruto e seus derivados,

com aromas e sabores completamente diferentes.

O planeta Terra dita a origem, a natureza condiciona as interagdes e 0
surgimento da vida e dos alimentos, e o saber humano transforma alimentos
semelhantes em produtos com caracteristicas qualitativas Unicas e diversas.

Fato € que a qualidade singular ndo é apenas uma boa sorte.

E desse conjunto complexo que surge o conceito de terroir. Definido por
Barham (2003) como uma area ou terreno, geralmente bastante pequeno, cujo
solo e microclima conferem qualidades distintas aos produtos alimentares; e
ressignificado por Leedon, Decosta e Buttriss (2021) como um conceito de
reconexao que relaciona lugar, pessoas e produtos, sugerindo que o ambiente
fisico e as condigBes socioculturais de um lugar levam as caracteristicas dos

produtos e servigos desse lugar.

Da conceituacdo para a prética, a aplicacdo do conceito de terroir originou,
na Franga, o processo de rotulo de origem “AOC” - Appellation d'origine

contrbélée. Como explica Barham (2003), o sistema AOC organiza a transi¢céo do
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produto de terroir como um conceito para a entidade agroalimentar qualificada

que se torna um produto com rétulo AOC.

Antes da criagéo desse sistema, na Franga, no ano de 1905 iniciava-se a
elaboracao de leis relacionadas ao terroir para combater fraudes. A primeira lei
francesa relacionada ao tema data de 1° de agosto de 1905, restringindo-se a
viticultura (INAO, 2023).

O conceito de Denominagbes de Origem (DO) foi gradualmente
desenvolvido, ganhando relevancia juridica a partir de 1919, quando a legislacao
ampliou a protecéo das DOs para vinhos que eram conhecidos pelas regides de
producéo, como do produto Champagne. Contudo, apenas nos anos da década
de 1990, o Institut National des Appellations d'Origine et de Qualité (INAO)

comecou a abranger outros produtos na protecdo de origem (INAO, 2023).

A partir da Lei da Propriedade Industrial, de 1996, o Brasil também passou
a oferecer protecao de origem. Contudo, apenas no ano de 2002 foi registrada a
primeira Indicacdo Geografica (IG) brasileira: Vale dos Vinhedos para vinhos
(INPI, 2023c).

Atualmente, o Brasil possui mais de 100 IGs registradas e o café é o

produto brasileiro com o maior nimero de IGs (Figura 1).

O agronegdcio (incluindo o segmento de
alimentos e bebidas) € o segmento
que reune o maior nimero de Indicacdes
Geogréficas brasileiras, com destaque aos
pequenos negocios

O café é o produto com mais IGs
registradas no Brasil

No caso do café, € valido ressaltar que o
Brasil permanece sendo o principal
produtor mundial dessa cultura agricola,
enquanto o estado do Espirito Santo € o 2°
maior produtor brasileiro de café

Figura 1. Pequena propriedade do modelo de producédo familiar produtora de
café com DO. Fonte: SEBRAE 2020 citado por Vardiero, 2024.
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Até o ano de 2023, entre IPs e DOs, havia 15 IGs para o produto café com
registro concedido (INPI, 2023ab). Questiona-se: por que o café é o produto com
0 maior namero de registros de IG no Brasil? Para além do quantitativo de
registros, as IGs tém cumprido os objetivos que se propdem, na pratica? O seu
fortalecimento para café tem representado de fato mais valia e agregado valor
para o produtor? Do ponto de vista ambiental, tem contribuido para a
conservagao e, ou, preservagao dos agroecossistemas onde estao inseridos?
Vem promovendo o desenvolvimento sustentavel e a valorizacdo das

comunidades locais? Como tornar uma IG operacional?

A partir desses questionamentos, o presente trabalho se propbe a
investigar: a origem das Indicacbes Geograficas; a natureza judicial; e os
desafios pds-concessao de registro de IG. Caracteriza-se como uma revisao
sistematica da literatura, por meio de bibliometria e meta-andlise, referente a

conceituagao de “terroir’ e sua aplicabilidade com as Indicagdes Geograficas.

O levantamento de artigos foi realizado utilizando as bases bibliograficas
“Web of Science” e “Scopus”, com recorte temporal de 2019 a 2023 (ultimos 5
anos). A coleta dos dados para a analise bibliométrica foi realizada em julho de

2023, resultando em 62 artigos.

Para a pesquisa documental foram utilizados os portais legislativos do
Brasil, da Franca e da Organizacao Mundial Comércio. Os sites institucionais do
Instituto Nacional da Origem e da Qualidade (INAO/Franca) e do Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (INPI/Brasil) também serviram como base de
dados.

Os dados foram analisados com auxilio dos softwares RStudio, Biblioshiny

e Google Planilhas.

2. Andlise bibliométrica

Dentre os trabalhos levantados na revisao bibliométrica, foram utilizadas 51
diferentes fontes - a maior parte teve apenas um trabalho levantado, fugiram

desse fato apenas as fontes demonstradas no Quadro 01.
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Quadro 01. Fontes de trabalhos cientificos que obtiveram mais de um trabalho

contabilizado na andlise bibliométrica

Numero de
Fontes trabalhos
Lop Conference Series: Earth And Environmental Science 09
Agriculture And Human Values 02
Journal Of Agriculture And Environment For International Development 02
Journal Of The American Society Of Brewing Chemists 02

Fonte: Vardiero, 2024.

Por outro lado, considerando as citacfes dos trabalhos analisados, dentre os
cinco artigos com maior numero de citacdes, apenas dois abordam diretamente
o assunto “Indicagdes Geograficas”. Ambos trazem uma analise comportamental

dos consumidores de café perante a teméatica (Quadro 02).

Quadro 02. Cinco artigos mais citados na andlise bibliométrica.

Total de

Artigo citagdes
Oliveira Junqueira, A. C., 2019, Sci Rep 38
Rodolfi, M., 2019, J Sci Food Agric 27
Barbosa Escobar, F., 2021, Front Psychol 14
Garcia, C. A., 2020, Forests 07
Purnomo, M., 2019, Sustainability 06

Fonte: Vardiero, 2024.

A frequéncia de colaboracdo de pesquisas entre paises registrou uma
maior frequéncia de colaboracdo da Franca e dos EUA para outros paises
(Quadro 03).

Ainda no ambito das citacbes, mas considerando os paises com maior
namero de citacdes, percebe-se o destaque para o Brasil, isoladamente como o

pais com mais cita¢des (Quadro 04).
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Considerando a producéo cientifica por pais ao longo do tempo, dentro
das teméticas escolhidas, o Brasil se destaca mais uma vez. Na Figura 02 é
possivel perceber o aumento significativo em relagédo aos outros paises, de 2019
a 2023.

Quadro 03. Colaboracgéo entre paises para estudos das tematicas levantadas

De Para Frequéncia
Austrélia Austria 01
Brasil Colémbia 01
China Vietna 01
Dinamarca Noruega 01
Franca China 01
Franca Dinamarca 01
Franca india 01
Franca Noruega 01
Franca Suica 01
Franca Vietna 02
india Suica 01
India Vietna 01
Suica Vietna 01
EUA Franca 01
EUA india 01
EUA Irlanda 01
EUA Suica 01
EUA Vietna 01

Fonte: Vardiero, 2024.
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Quadro 04. Total de citacdes por pais

Pais Total de citacbes
Brasil 47
Italia 27
Indonésia 16
Dinamarca 14
india 10
Franca 07
Irlanda 06
EUA 06
Austria 05
Alemanha 05

Fonte: Vardiero, 2024.
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Figura 02. Producéo cientifica por Pais de 2019 a 2023. Fonte: Vardiero, 2024.

3. Anélise documental

Ao longo dos séculos, as delimitagbes geograficas passaram a ser importantes
instrumentos para manutencdo dos terroirs por meio da protecdo juridica
(Quadro 05).
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Quadro 05. Resumo historico de legislacdes relacionadas ao terroir no mundo e

no Brasil

Abrangéncia

Internacional

Internacional

Franca

Franca

Franca

Franca

Internacional

Internacional

Franca

Ano

1883

1891

1905

1919

1935

1947

1947

1958

1990

Documento

Convencao da Unido de
Paris

Acordo de Madri

Lei de 1 de Agosto de
1905 relativa a fraude e
a falsificacdo de
produtos ou servigos

Lei de 6 de Maio de

1919, relativa a protecao

das Denominacbes de
Origem (appellations
d’origine)

Decreto de 30 de julho
de 1935, relativo a
defesa do mercado do
vinho criado pela
Denominacéao de
Origem Controlada

Decreto de 16 de Julho
de 1947 - cria o Instituto
Nacional das
Denominacgfes de
Origem (INAO)

Acordo Geral sobre
Tarifas Aduaneiras e
Comércio (GATT)

Acordo de Lisboa

Lei de 2 de Julho de
1990

Assunto

Trata da protecdo contra a utilizagéo direta de
uma indicacédo falsa em relagcéo a proveniente do
produto, o primeiro e mais antigo tratado em
matéria de Direitos da Propriedade Intelectual

Relativo a represséo das falsas indicacdes de
procedéncia de mercadorias de 1891, estende a
protecdo ao emprego de indicacdes geograficas
falsas em simbolos, documentos e publicidade

Combate as falsificacdes e as crescentes fraudes
nas vendas de géneros alimenticios e produtos
agricolas

Ampliou a prote¢do das Denominagdes de
Origem (appellation d’origine) para vinhos que
eram conhecidos pelas regides de producéo,
como do produto Champagne

Por meio de uma nova lei foi criado o Comité
Nacional das ApelagBes de Origem (CNAO), para
regular a concesséo de denominagdes de origem

exclusivamente para vinhos e outras bebidas
alcdolicas. Adicionou-se entdo o C de controle na

sigla AO, surgindo o conceito de Apelacéo de
Origem Controlada (AOC)

CNAO deu origem ao Instituto Nacional das
Apelacdes de Origem (INAO), com o papel de
implementar o sistema de Apelacdo de Origem

Controlada (AOC), ainda somente para vinhos e
"eaux-de-vie"

Promoc¢é&o do comércio internacional e remover
ou reduzir barreiras comerciais, tais como tarifas
ou quotas de importacdo, e a eliminacéo de
preferéncias entre os signatarios, visando obter
vantagens mutuas

Destacou a denominagdo de origem como figura
autébnoma do direito industrial .Acordo de Lisboa:
Define denominag¢des de origem e institui e
regulamenta o registro e a prote¢éo internacional

Eliminou-se a possibilidade de concesséo por
AO, via judicial, bem como se ampliou a protecdo
por AOC a todos os tipos de produtos agricolas,
extrativos e alimentares em geral, analisados por
comités especificos dentro do INAO



Unido
Europeia

Internacional

Brasil

Brasil

Unido
Europeia

Fonte: Vardiero, 2024.

1992

1994

1996

2001

2012

Regulamento (CEE) n°
2081/92; Regulamento
(CEE) n° 2082/92

Acordo sobre Aspectos
dos Direitos de
Propriedade Intelectual
Relacionados ao
Comércio (TRIPS) da
Organizacdo Mundial do
Comeércio

Lei n®9.279/96 - Lei da
Propriedade Industrial
(LPI)

Decreto n° 4062/01

CE n° 1151/2012

64

Protecéo e regulamentacédo internacional das
indicac6es geograficas e das denominacdes de
origem de produtos agricolas e alimentares;
Regulamentacéo internacional sobre
certificacdes de especificidade de produtos
agricolas e alimentares

Estabelece padrdes minimos de protecao a
serem observados pelos membros, com relagéo
a direito autoral, marcas, indicacdes geogréaficas,

desenhos industriais, patentes, circuitos
integrados e informacao confidencial

Regula direitos e obrigacdes relativos a
propriedade industrial, considerando as
IndicagBes Geograficas

Define as expressdes "cachaca”, "Brasil" e
"cachaga do Brasil" como indica¢Bes geogréaficas
e da outras providéncias. Observacao: A IG
Brasil para o produto Cachaca, é a Unica IG
brasileira protegida por decreto. A IG garante que
nenhum outro pais tenha permisséo para
produzir e comercializar aguardente de cana-de-
aclcar como cachaca

Especifica de forma clara que enquanto na DOP,
todas as etapas de producéo devem ser
realizadas na area geogréafica delimitada, na IGP,
é suficiente que pelo menos uma das fases
aconteca na regidao demarcada. No produto com
IGP, a énfase esté no vinculo entre sua
reputacéo e a origem geogréfica, e, ja para DOP,
esta na qualidade e na tipicidade

Na primeira década de registros de IG no Brasil, do ano de 2002 (primeiro

registro concedido) até 2022, foram registradas 30 IGs, sendo essas 23 IPs e 7

DOs. Ja na segunda década, de 2013 a 2023, foram registradas 79 1Gs, sendo

essas 61 IPs e 18 DOs. Em ambas, registros alterados de IP para DO, foram
considerados novos registros (Figura 03) (INPI, 2023a; INPI, 2023b).



65

Nimero de registros concedidos

0 ——

>
e
e

D
<~

a “ ¢ A
ov 3P '~ o
S L L L

.
%,
L)
%

Ano

Legenda: @ n°IP @ n°"DO Total de Registros concedidos

Figura 03. Sintese dos registros de Indicacbes Geograficas no Brasil de 2002
até 2023. Fonte: Vardiero, 2024.

4. Terroir

Quando as condicbes socioculturais interagem com o ambiente fisico e
dao vida a produtos e servicos com caracteristicas Unicas, entende-se que
naquela regido ha um terroir. Mas 0 que seria ao certo esse conceito? H4 um

consenso sobre o conceito de terroir? Quais componentes ele envolve?

Acredita-se que terroir seja uma palavra derivada do latim terratorium,
uma alteracdo galo-romana do latim classico territorium que eventualmente
originou o francés territoire (territorio). A palavra terroir apareceu no francés em
1246, remodelando o tieroir (1212) (Bérard; Marchenay, 1995). Foi consolidada
na Franca, a partir de uma construcéo historica do conceito, resumida no Quadro

6 com base nos levantamentos de Oliveira, Lisboa e Silva (2023).

Na traducéo literal do idioma francés, terroir é territério. Mas o fato é que
da construcdo historica a difusdo do conceito se construiu uma complexidade
para o conceito. Paterson; Buechsenstein (2018), por exemplo, destacam que
guase todos os livros consultados no estudo oferecem definicbes semelhantes,
outras limitadas e simplistas, algumas bastante abrangentes e algumas

complexas.
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Quadro 06. Construcao historica da definicao de terroir, em dicionarios

Data Fonte Definicéo de "terroir"

1600 “O Teatro da Agricultura e a Gestéo Categoria de espaco fundamental da cultura
dos Campos” de Oliver Seres francesa

1650 Dicionario franco-inglés Sujo, estrume ou terra

Dicctionnaire de I'Academy Francaise,
1694 | dedié au Roy (Dicionério da Academia Territério

Francesa, dedicada ao Rei)

Terra para a agricultura e identificado como “le

1866 a Grande Dictionnaire universel du XIX e = go(t de terroir”, apresentado como o sabor ou

1876 siécle de Pierre Larousse odor do lugar em relagéo aos seus produtos, de

forma particular ao vinho

Solo, terra, "Go(t de terroir", "racines" e "bateri

1962 Dicionéario francés de Cassell
no solo"

Fonte: Vardiero, 2024.

Entretanto, historicamente, terroir foi um termo adotado para promover a
identidade francesa na Renascenga e tornou-se um termo pejorativo para
produtos rurais e camponeses. Posteriormente, o terroir renasceu a partir de um
movimento global de reconexdo com as origens de produtos diferenciados,
passando de termo pejorativo a "palavra da moda" (Ballantyne et al., 2019;
Leedon; Decosta; Buttriss, 2021).

Apesar da conceituacao do terroir ultrapassar uma centena de anos, ainda
ndo h&a consenso ou uma visdo Unica que teorize esse termo. Parker (2015)
destaca que a evolucao do terroir € um fenbmeno moderno, que se originou do
reino da linguagem antes de ser trabalhado no campo da alimentacdo. Sem uma
traducdo clara do uso da palavra francesa, o conceito foi difundido sem termos
equivalentes em outros paises. Assim, o conceito foi difundido sem consenso e

sem traducao para outras linguas.

Sao diversas as perspectivas sobre terroir, mas o fato é que o termo esta

em um processo continuo de redefinicdo e multiplas definicbes coexistem. Como
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expressado por Tonietto (2007), o termo terroir apresenta uma coeréncia
geografica, socioecondmica e juridica. Leedon, Decosta e Buttriss (2021)
aprofundaram nas divergéncias e semelhancas entre as diversas perspectivas
de terroir, resumindo-as em 5 aspectos complementares: fisico-natural,

sociocultural, espacial, temporal e sensorial.

No aspecto fisico-natural, a presenca e, ou, auséncia de fatores naturais
especificos influencia fortemente nos tipos e na qualidade dos produtos que um
determinado ambiente pode proporcionar (Leedon; Decosta; Buttriss, 2021). Ou
seja, as rochas, os relevos, as altitudes, as coordenadas geograficas, os climas
e 0s solos condicionam as interagcdes dos seres vivos, tais como fungos,

bactérias, vegetais e animais.

A perspectiva sociocultural do terroir, por sua vez, enfatiza o papel dos
valores humanos, do conhecimento e das habilidades na determinacdo da
qualidade e da valoracao de um produto ou servi¢o (Moran, 2001; Barham, 2003;
Tresidder, 2015). Na visdo sécio-historico-cultural, ha uma ligagédo profunda no
pertencimento a terra e ao seu povo, com narrativas de identidade, lugar e
autenticidade, como forma de revitalizar e divulgar negécios e comunidades
(Leedon; Decosta; Buttriss, 2021) (Figura 4).

As Indicacdes Geogréficas (IGs)
demonstram-se com grande relevancia para
produtores rurais € consumidores

Valorizam e protegem:

» 0 saber fazer dos produtores da regido
 a tradigcdo de geragcdes em produzir um
produto ou prestar um servico
» a biodiversidade da regido e o vinculo
do produto com o meio geografico

Figura 4. IGs e sua importancia para os produtores rurais e consumidores.
Fonte: Vardiero, 2024.
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Integrando as perspectivas fisico-natural e sociocultural, ha a perspectiva
espacial, considerando que os ambientes naturais sdo geridos e modificados
pelas comunidades humanas e, por sua vez, os valores e tradi¢des socioculturais
sao influenciados pelo ambiente (Swinburn, 2013; Leedon; Decosta; Buttriss,
2021).

O processo coadaptativo, citado anteriormente, € frequentemente
entendido como ocorrendo durante longos periodos de tempo, 0 que resulta
numa sinergia entre empresas, comunidades e as paisagens circundantes,
resultando numa perspectiva temporal do terroir (Leedon; Decosta; Buttriss,
2021).

J& a perspectiva sensorial defende a no¢do de que o ambiente fisico
influencia o sabor (e outras qualidades) dos produtos alimentares e bebidas. As
experiéncias sensoriais em torno dos produtos e servicos sao influenciados
pelas preferéncias sensoriais pessoais (Teil, 2012; Andéhn; L'Espoir Decosta,
2021; Leedon; Decosta; Buttriss, 2021). Fato é que o terroir € inerentemente
pluralista e compreende multiplas perspectivas e praticas que ndo devem ser

dissociadas (Figura 05) (Leedon; Decosta; Buttriss, 2021).

Figura 05. Interligacéo dos aspectos complementares das diferentes definicoes
sobre terroir. Fonte: Adaptado de Leedon, Decosta e Bulttriss, 2021.

Portanto, terroir € quando um produto possui qualidade singular ndo é

apenas por uma boa sorte, mas sim: pela origem ditada pelo planeta Terra; pelo
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condicionamento da natureza nas interacdes e no surgimento da vida e dos
alimentos; e pelo saber humano que transforma alimentos semelhantes em
produtos com caracteristicas qualitativas Unicas e diversas, no espaco-tempo da

cultura de seu territorio.

5. Do conceito tedrico a regulamentacéo juridica

Se o conceito de terroir ja era conhecido e discutido desde os anos 1600,
a partir de 1800, com a intensificacdo de fraudes relacionadas as origens de
produtos, surgiu a necessidade de regulamentar Direitos da Propriedade

Intelectual.

Em 1° de agosto de 1905 foi criada uma lei francesa visando a supressao
de fraudes (Franca, 1905). Para tanto, era necessario definir juridicamente o
produto do comércio equitativo, para especificar qual a Unica regido que tinha o
direito de ostentar o nome de uma denominacédo de origem especifica (INAO,
2023). Em 1919, uma nova legislacdo ampliou a protecédo das DOs para vinhos
gue eram conhecidos pelas regides de producdo, como do produto Champagne
(Franca, 1919).

Em 1935, foi criado um decreto-lei sobre a defesa do mercado vitivinicola
que originou a Appellation d'Origine Contrélée (AOC), aplicavel aos vinhos e
eaux-de-vie (outras bebidas destiladas), e a entidade responsavel pela sua

definicdo, protecao e controle (Franca, 1935).

Apenas nos anos da década de 1990 o Institut National des Appellations
d'Origine (INAO) comecou a abranger outros produtos, além do vinho, na
protecdo de origem. Mais tarde, a politica francesa de promocéo dos produtos
agricolas inspirou o desenvolvimento da regulamentacao europeia, que em 1992
criou os sistemas de protecdo e de valorizacdo dos produtos agroalimentares:
Denominacdo de Origem Protegida (DOP) e Indicacdo Geografica Protegida
(IGP) (Comunidade Econbmica Europeia, 1992; 2006; INAO, 2023).

Posteriormente, o termo ‘“Indicacdo Geografica” foi utilizado e
internacionalizado no Acordo sobre Aspectos dos Direitos de Propriedade
Intelectual Relacionados ao Comércio (TRIPS) da Organizagdo Mundial do
Comeércio, em 1994 (Acordo Trips, 1994). Nele, as IGs sao definidas como:



Topicos em cafeicultura Cafés Especiais 70

indicacdes que identificam uma mercadoria como originaria do territério de um
membro, ou de uma regido ou localidade desse territério, sempre que uma
determinada qualidade, reputacdo ou outra caracteristica da mercadoria seja

essencialmente atribuivel a sua origem geografica.

Notavelmente, o renascimento do terroir forneceu uma justificativa
subjacente ao desenvolvimento da legislagdo de Indicacdo Geografica que
regula as origens de produtos. No Brasil, em 1996, a partir da Lei da Propriedade
Industrial (LPI) também passou a ser oferecida a protecdo de origem. A
legislacdo define que as IGs sao constituidas pela Indicacdo de Procedéncia (IP)

ou pela Denominagédo de Origem (DO) (Brasil, 1996).

Sado considerados IPs os nomes geogréficos que se tenham tornado
conhecidos como centro de extracdo, producédo ou fabricacdo de determinado
produto ou de prestacdo de determinado servico. Por outro lado, para ser
considerado DO o nome geogréafico precisa referenciar a uma localidade que
designe produto ou servico cujas qualidades ou caracteristicas se devam
exclusiva ou essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e
humanos (Brasil, 1996) (Figura 6).

Do ponto de vista dos consumidores, produtos com origem
e qualidade diferenciadas e certificadas, tém sido cada vez
mais priorizados durante as compras

O fato é que cada vez mais, os consumidores querem
saber a procedéncia, as caracteristicas e o processo
produtivo dos produtos que consomem

Figura 6. Consumidor cada vez mais exigente: procedéncia, caracteristicas e o
processo produtivo dos produtos consumidos. Fonte: Vardiero, 2024.

Entretanto, no ano de 2001 houve registro da IG Brasil para o produto

Cachaca, por meio de decreto, a Unica |G brasileira registrada por esse
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instrumento legal (Brasil, 2001). Essa IG visa garantir que nenhum outro pais
tenha permissé@o para produzir e comercializar aguardente de cana-de-agucar

como cachaca.

Em 2002 foi registrada a primeira IG brasileira a partir da LPI: Indicacao
de Procedéncia Vale dos Vinhedos para vinho tinto, vinho branco e espumante.
Atualmente, sdo mais de 100 IGs registradas no Brasil, sendo que o café é o
produto com o maior numero de registros. A primeira |G registrada para o produto
café foi a “Regiao do Cerrado Mineiro”, em 2005, sendo também a segunda IG

brasileira com registro concedido pelo INPI (Figura 7).
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Figura 7. IGs selecionadas de café no Brasil. Fonte: Vardiero, 2024.

Ainda no ambito do produto café, o estado do Espirito Santo se destaca
por ter todo o seu territério com registros concedidos, todos os trés no ano de
2021: IP Espirito Santo para o café conilon; DO Caparad para o café arbica
(incluindo o estado de Minas Gerais); e DO Montanhas do Espirito Santo para o
café arabica (INPI, 2023c).
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6. Indicacdes geograficas além do registro: analises para o produto café

O mercado cafeeiro global esta vivenciando uma nova “onda” de
influéncia no consumo para o setor, marcada por uma mudanca radical na
percepcdo do produto. Algumas caracteristicas dessa onda sdo: aumento da
procura por produtos de qualidade diferenciada; valorizacdo de origens
especificas e do seu terroir; valorizagdo de uma experiéncia sensorial e singular
de consumo; e sensibilidade em relagéo sustentabilidade ambiental, desafios e
vulnerabilidades enfrentados pelos produtores de café (Guimardes; Castro
Janior; Andrade, 2016; Lourenzani et al., 2019).

Por isso, ha uma expectativa teérica de agregacao de valor ao produto
apos o registro da IG. Alguns estudos defendem que a IG tem impacto regional
e econdmico positivo sobre a comunidade que vive na area de producao. Outros,
que as IGs também tém um impacto global benéfico no valor acrescentado da
agricultura (Cei et al., 2018; Arfini et al., 2019) (Figura 8).

77% dos
estabelecimentos rurais
brasileiros sdo classificados
como agricultura familiar

gestdo e viabilidade econémica
do negécio rural; dificuldade de
escoamento da

producdo; comercializacéo e
acesso de novos mercados;

necessidade de captar
maiores investimentos;
dificuldade em desenvolver
estratégias inovadoras e obter
novas tecnologias;

informalidade dos negécios;
precarizagao do trabalho; e
éxodo rural

Figura 8. Beneficios das IGs e perfil dos produtores. Fonte: Vardiero, 2024.

Entretanto, alguns estudos demonstram néo haver diferenciacdo quanto
a quantidade de café exportada pelos produtores de territérios com IG. Ou ainda,
gue a concessao do registro de IG ndo gerou mudancas diretas na cadeia de
valor. Porém, os mesmos estudos identificam: geracdo extra de emprego no

setor do turismo nos municipios com IG cafeeira; e valor acrescentado a cadeia
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de valor do café e decidiu a escolha de alguns intervenientes comerciais
intermediarios na cadeia de valor anterior (Bianchini et al., 2016; Damayanti;
Setiadi, 2019; Lima Medeiros; Raiher; Passador, 2021).

Outros estudos demonstram que a dificuldade da agregacéo de valor,
perante a rastreabilidade e ao uso do terroir, relaciona-se com o fato de o
universo dos cafés especiais ainda ser uma industria relativamente jovem. Por
isso, muitos consumidores sabem pouco sobre a origem do café, ou ndo veem
a sua relevancia. Mas, ainda sim, € um mercado em constante crescimento e
evolucdo (Sepulveda et al., 2016; Perez et al., 2017; Barbosa Escobar; Petit;

Velasco, 2021).

A discussdo da IG como estratégia de desenvolvimento territorial ainda
estd em desenvolvimento no Brasil. Muitos desafios ainda precisam ser
superados, principalmente aqueles relativos ao mercado, a insercdo da
agricultura familiar nesse processo, além do entendimento sobre a valorizacéo

dos produtos via propria IG (Arténcio; Giraldi; Galina, 2019; Pellin, 2019).

Os ambientes institucionais de apoio (incluindo a capacidade de governanca
local) séo considerados fundamentais para o sucesso de uma IG. Em algum nivel
de envolvimento do Estado é uma condi¢do prévia necesséaria, mas nao é o
suficiente, para o sucesso das IG apés o registro (Caflada; Vazquez, 2005;

Ihsaniyati; Setyowat, 2022).

Obter um registro de IG nao € uma tarefa tao dificil, quando se considera
a regulamentacdo e transformacdo desse registro num instrumento de
desenvolvimento (Lima Medeiros; Raiher; Passador, 2021). Por isso, para que a
politica publica territorial que tem como objeto as IGs se efetive, ndo basta o
aumento no numero de registros concedidos. E necesséario que as IGs
registradas, principalmente as que estdo no setor cafeeiro, consigam
operacionalizar 0s processos necessarios para uma boa gestdo do registro,

tendo em vista os beneficios esperados para territério em questao.

Dentre os beneficios esperados podem ser considerados diversos setores
e processos de captura de valor pré-existentes ao longo da cadeia de valor do
produto ou servico com IG, como: beneficios econdbmicos com agregacéo de

valor aos produtos; protecéo dos valores culturais; fortalecimento das instituicoes
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sociais; e promocao do desenvolvimento sustentavel na regiao (Neilson; Wright;
Aklimawati, 2018; Ihsaniyati; Setyowat, 2022).

No Brasil, “Vale dos Vinhedos”, para vinho e espumantes, e “Regido do
Cerrado Mineiro”, para o café, sdo referéncias de |IGs que conquistaram os

beneficios citados no paragrafo anterior (Marins e Cabral, 2015; Santana, 2022).

Todavia, ha alguns dificultadores ao desenvolvimento de IG, eficazes e
justas, principalmente no setor cafeeiro: Cédigo de Pratica (CoP) que nao
consideram a distribuicdo de beneficios ao longo da cadeia de abastecimento;
fraca capacidade de governanca local para ligacdo aos mercados intermédios e
finais; e relutancia dos torrefadores em usar IGs em produtos de consumo final
(Galtier et al., 2013).

Para o café, padrdes minimos, como IGs, exigem melhorias na agricultura
dos pequenos agricultores e tecnologias pos-colheita, por intermédio de Boas
Praticas Agricolas. Ao mesmo tempo, no ambito global, o terroir cafeeiro
atualmente ndo tem uma definicdo de avaliacdo formal do terroir, como ocorreu
no universo do vinho (Souza Gonzaga et al., 2021; Laksono; Mulyo; Suryantini,
2022).

No entanto, em comparagdo com o vinho, o café passa por mais etapas
na sua producao. A observacéao do terroir do café é possivel nas etapas de torra,
moagem e preparo. Contudo, em comparagcao com o vinho, 0 processamento
pos-colheita do café ocorre frequentemente sob condicbes ambientais ndo
controladas. Enquanto o ambiente ainda afeta as etapas de processamento,
deve-se considerar se o terroir de café engloba esta etapa (Williams et al., 2022).

Tudo isso dificulta a criacdo de uma avaliacdo formal do terroir de café.

Toda essa complexidade é refletida para um elo fundamental da cadeia
cafeeira: o produtor rural. Ao considerar toda essa complexidade, € gerado um
afastamento do produtor rural na aderéncia e na operacionalizagéo para com a
IG. Um estudo realizado na Indonésia mostrou que os fatores que motivaram a
intencdo de adotar padrbes de IG entre os agricultores foram: atitude, normas
subjetivas e caracteristicas de inovacdo. O conhecimento sobre IG, por si s6,

nao motivou a intencao de adoptar normas IG, pois fez com que os agricultores
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considerassem o fluxo de comercializacdo, o capital e o tempo de

processamento que as normas IG exigem (lhsaniyati; Setyowat, 2022).

Fato € que a operacionalizacdo de uma IG depende do engajamento dos
produtores. No entanto, a burocratizacdo de processos para o recebimento do
selo de garantia de Origem Controlada dificulta a participacédo do elo fundamental
da cadeia cafeeira, enquanto outros elos parecem se beneficiar mais, sem se

esforcar tanto para aderir ao sistema de rastreabilidade de um café com IG.

Por outro lado, observando-se a tendéncia global do mercado cafeeiro em
busca da qualidade, da rastreabilidade, da origem e da sustentabilidade, &
possivel perceber uma conexao entre agroecologia e 1Gs. Ambas sdo meios de
valorizacéo de praticas ecologicamente sustentaveis, econémica e socialmente
justas, e relacionam-se com a cultura e os conhecimentos tradicionais. Portanto,
essa relacao pode ser um caminho para fortalecer a operacionalizacao das IGs

e para credibilizar a origem de produtores agroecolégicos.

7. Consideracdes

O Terroir é um termo que foi construido ao longo de séculos. Evoluiu de
termo pejorativo para conceito que da base para a protecdo de origens,
regulamentada por lei, de produtos e servicos com notoriedade e qualidade

diferenciada.

As IndicacBes Geograficas (IGs) demonstram-se com grande relevancia
para produtores rurais e consumidores, pois valorizam e protegem: o saber fazer
dos produtores da regiao; a tradicdo de geracdes em produzir um produto ou
prestar um servico; a qualidade distintiva de produtos ou servicos; a diversidade
natural da regido (bidtica e abiotica); e o vinculo do produto e do produtor com o
meio geografico. Ou seja, as IGs se conectam com a perspectiva agroecoldgica

de desenvolvimento do territorio rural de forma sustentavel.

No mercado global do produto café, considerando a consolidagdo dos
cafés especiais, as IGs séo fortes candidatas para a consecucdo das novas
tendéncias desse mercado. Isso porque sdao um meio de garantia e
rastreabilidade da origem, da qualidade e podem ser para a sustentabilidade,

considerando a perspectiva agroecologica.
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Com mais de um século de construcdo histérica legislativa para
regulamentar a protecdo de origem, em nivel global, as IGs tém sido fortemente
desenvolvidas apenas ha aproximadamente 20 anos. Nessas décadas, muitos
avancos foram obtidos quanto ao numero de registros de IGs, principalmente no

cenario brasileiro.

Porém, constata-se que apenas ampliar a concessao de registros de 1G
nao é o suficiente para que os territérios usufruam dos beneficios esperados com
a obtencdo do registro de IG. E necessario ampliar esforcos, na pesquisa
cientifica, na capacitacao e qualificacdo dos produtores, na construcao de redes
colaborativas entre produtores, governos, instituicdes de pesquisa e agentes do

mercado.

Faz-se fundamental investir em mecanismos eficientes de fiscalizacéo,
para garantir que apenas os produtos realmente originarios da area geografica
e que sigam os padrdes estabelecidos possam utilizar o selo da 1G, na ampliagéo
dos esfor¢os de marketing, tanto no mercado interno quanto externo. Também é
fundamental investir na diversificacdo e inovagcdo, bem como nha
operacionalizacdo de IGs, para que essas nao figuem estagnadas como mero
registro e cumpram seu objetivo principal: garantir e proteger as origens de
produtos e servicos diferenciados, agregando valor aos territorios.

Os beneficios ambientais associados a concessdo e operacionalizacao
das IGs também podem ser significativos, especialmente quando a IG é
desenvolvida com praticas agricolas sustentaveis e alinhada a conservacéo
ambiental. Também, sua relacdo com a agroecologia é altamente sinérgica, ja
gque ambas compartilham principios de sustentabilidade, preservacdo de
recursos naturais, valorizacdo de praticas tradicionais e promocao de um

desenvolvimento rural mais justo e equilibrado.

Ou seja, a obtencdo do registro de uma IG é apenas o inicio de um
processo que exige um esfor¢o continuo e multifacetado para que os territorios
realmente usufruam dos beneficios esperados. O fortalecimento por meio de
pesquisa, capacitacdo, redes colaborativas e estratégias de mercado € essencial
para que a IG néo se torne um mero titulo, mas uma ferramenta poderosa de

protecao e valorizacdo do produto e do territorio.
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Resumo

Os cafés especiais sdo reconhecidos por sua qualidade excepcional, sabores
distintos e caracteristicas Unicas que os diferenciam dos cafés comerciais, de
qualidade inferior. Essa tendéncia, tanto no mercado mundial quanto no brasileiro,
€ impulsionada por diversos fatores: a crescente demanda dos consumidores, 0
interesse crescente na origem e rastreabilidade do café, o foco na qualidade e
métodos de cultivo, programas e certificacbes de sustentabilidade ambiental, e o
aumento do conhecimento e educacdo sobre o assunto. Todos esses elementos
contribuem para uma transformacéo significativa na industria do café, estimulando
a producao de cafés especiais e oferecendo aos consumidores uma ampla gama de
opcdes de alta qualidade. A medida que a conscientizagéo sobre os cafés especiais
continua a aumentar, espera-se que essa tendéncia se fortalega e se desenvolva de
forma progressiva. Portanto, € essencial explorar tanto as vantagens quanto avaliar
as desvantagens da producéo de cafés especiais, além de entender as dificuldades

que precisam ser superadas em termos de certificacdo, mercado e sustentabilidade.

Palavras-chave: Cafés especiais. Qualidade. Responsabilidade socioambiental.

Rastreabilidade.
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1. Introducéo

Os cafés especiais sdo aqueles que apresentam caracteristicas sensoriais

distintas. E uma categoria de café conhecido por suas caracteristicas singulares,

gualidade superior e adesdo a padrdes. Destacam-se pela complexidade de

aromas complexos e unicos, sabor, acidez e qualidade geral. Algumas etapas

importantes devem ser consideradas na producdo de cafés especiais (Daviron;
Ponte, 2005; llly; Viani, 2005; Alves et al., 2011; Ponte, 2015; Colonna-Dashwood,;
Colonna-Dashwood, 2017; Sivetz; Desrosier, 2018; Raveendran; Murthy, 2022;

Soares; Dornelas, 2023):

v

Selecdo das variedades de café: existem diversas variedades de café, cada
uma com suas caracteristicas particulares. Os produtores de cafés especiais
geralmente optam por variedades conhecidas por produzir sabores complexos
e de alta qualidade.

Cultivo sustentavel: muitos produtores de cafés especiais adotam praticas
agricolas sustentaveis, como o uso de fertilizantes organicos, técnicas de
conservacgao do solo e cultivo a sombra. Essas praticas visam conservar e, ou,
preservar o meio ambiente e produzir cafés de melhor qualidade.

Colheita seletiva: ao contrario da colheita mecénica, que pode ser utilizada na
producdo em larga escala de cafés comerciais, os cafés especiais s&o
geralmente colhidos manualmente. Os produtores selecionam apenas 0s graos
maduros e de qualidade superior, 0 que resulta em um café com sabores mais
pronunciados.

Processamento cuidadoso: apds a colheita, os graos de café precisam ser
processados para remover a polpa e a casca que os envolvem. Existem
diferentes métodos de processamento, como o0 via seca (ou natural), o via
umida (ou lavado) e o semi-lavado. Cada método pode influenciar os sabores
e aromas finais do café.

Secagem controlada: apds o processamento, os gréos de café precisam ser
secos adequadamente. A secagem € uma etapa critica, pois influencia
diretamente na qualidade final do café. Geralmente, os graos séo secos ao sol
em terreiros ou por meio de secadores mecanicos, garantindo uma secagem

uniforme.
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v" Beneficiamento: depois de secos, os graos de café passam por processos de
beneficiamento, como a remocéo das cascas e peneiragem para classificar os
gréos de acordo com o seu tamanho e qualidade.

v' Torrefacdo: atorrefacdo é uma etapa fundamental para a obtencao dos sabores
e aromas desejados. Cada café especial pode ter um perfil de torra especifico
para real¢car suas caracteristicas unicas. Os torrefadores especializados tém
habilidades para controlar o tempo, a temperatura e outros parametros durante
0 processo de torrefacao.

v Preparacao: por fim, os gréos de café torrados podem ser moidos e preparados
de diferentes formas, como expresso, filtrado, prensa francesa, entre outras. A
forma de preparacgéo influencia o sabor final da bebida. Os cafés especiais
devem ser moidos pouco antes da preparacdo para preservar seu frescor e

complexidade de sabor.

E importante ressaltar que a producéo de cafés especiais exige um cuidado
meticuloso em todas as etapas e é resultado de uma combinacéo de fatores, tais
como a qualidade do solo, o clima, as praticas agricolas e o trabalho dedicado dos
produtores e especialistas em café. H4 de se abordar desde aspectos técnicos e
cientificos, até as questdes relacionadas a industria, geografia e comércio.

2. Qualidade

O Brasil, historicamente, foi considerado um produtor de cafés de baixa
gualidade, mas com imensa participagdo no mercado mundial devido aos altos
volumes produzidos. Somente a partir do final do século XX € que resultados de
investimentos, ciéncia e tecnologia e estratégias mercadolégicas comecaram a
frutificar, e a incrementos em negdécios notérios, com reflexos no consumo interno
e nas exportacdes (EMBRAPA, 2018).

Nas ultimas décadas, varios autores vém abordando a qualidade dos cafés
produzidos no Brasil, com enfoques diversos, desde aspectos de producéo, até em
aspectos sensoriais envolvendo genética, terroir, clima, colheita, pos-colheita e
torra (Silveira; Saddi, 2014; Lima et al., 2015; Ribeiro; Abreu; Bezerra, 2019;

Serafim; Cecon; Gomez, 2020).
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Os cafés especiais representam cerca de 30% do mercado internacional de
café, sendo crescente a demanda por esse tipo de produto (Uai Agro, 2021).
Segundo o Conselho dos Exportadores de Café do Brasil (CECAFE, 2022a),
considerando apenas cafés diferenciados no periodo de janeiro a marco de 2022,
o Brasil exportou 1,6 milhdes de sacas, sendo 98,62% de arabica e 1,38% de
robusta. E importante destacar que em 2021, o pais exportou 40,6 milhdes de sacas
totais (CECAFE, 2022b).

De acordo com esses mesmos autores, o preco médio do café arabica de
categoria especial ndo é cotado por bolsa de valores nem por centros de comércio
no Brasil. A variacdo de precos se d4 em funcdo de caracteristicas fisicas (tipo e
peneira) e sensoriais (avaliadas por protocolo que pontua a partir de 80 pontos).
Por outro lado, o café comercial, commodity, € cotado segundo centros de comércio

em sintonia com bolsas de valores.

Enquanto o café comercial tem atingido precos médios em torno de R$960,00
por saca (Bebida "dura", bica corrida, max. de 20% de "cata", min. de 30% de
peneira 17 acima), nos primeiros meses do ano de 2024, de acordo com o Centro
do Comércio de Café de Vitéria (CCCV, 2024), os especiais na regido do Caparad
estdo sendo negociados na faixa de R$1.600,00 a R$2.500,00, em pontuacéo
média de 85 pontos e acima (na condi¢cdo de tipo 2, peneira 17 acima) nesse
mesmo periodo (informacéo pessoal obtida da Associacdo de Produtores de Cafés

Especiais do Caparad).

Dessa forma, € importante deixar explicito que a qualidade de um produto
envolve diversos aspectos, sendo que em café se destacam as caracteristicas
fisicas e sensoriais. Também, tem-se que considerar, separadamente, as espécies
envolvidas, que apresentam notas sensoriais proprias que os inserem como cafés
diferenciados (U.COFFEE, 2019).

Para café ardbica, a andlise sensorial considera a avaliagdo das
caracteristicas sabor, docgura, acidez, fragrancia/aroma, equilibrio, uniformidade,
finalizacdo, corpo e xicara limpa (REHAGRO, 2022). A soma das notas das
caracteristicas individuais compfe uma nota final. Tais caracteristicas sao
evoluidas durante o processo de torra, a partir da composi¢cao presente no grao cru
(Ribeiro et al., 2016). Fica patente que proteger o grdo cru das transformacgdes

bioquimicas é proteger a qualidade sensorial da bebida.
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S&o, ainda, avaliados na analise sensorial gostos estranhos, tais como os de
terra, mofo, azedo, chuvado, avinagrado, fermentado e enfumacado (BRASIL,
2003). Também sédo considerados sabores e odores conectados com a memaria

do degustador, compondo o perfil sensorial do produto final (Debona, 2019).

As metodologias utilizadas para analise sensorial no Brasil sdo as
apresentadas pela Classificacdo Oficial Brasileira (COB) e pela Associacéo

Americana de Cafés Especiais (Specialty Coffee Association of America ou SCAA).

3. Fatores que afetam a qualidade sensorial do café

Diversos sdo os fatores afetam a composi¢cdo quimica dos graos de café,
sendo conhecidos e estudados os relativos as cultivares (Mendonca et al., 2007),
solos, nutricdo, manejo cultural, grau de maturacdo (Malta, 2011), tipo de pés-
colheita, se natural ou descascado e se sofreu fermentacdo (REHAGRO, 2022) e

armazenamento (Silva et al., 2021).

Para o plantio de café é necessario analisar muitos fatores, tais como: a) a
cultivar (deve ser indicada as condicfes locais, considerando o clima, ocorréncia
de pragas, porte e arquitetura das plantas, fenologia, produtividade e qualidade da
bebida, dentre outros), b) a localidade onde as mudas serdo plantadas, c) a
declividade no terreno, d) a fertilidade do solo; e e) o clima.

7

Depois de todo o processo do cultivo, no tempo da colheita, € importante
selecionar os frutos maduros, deixando os frutos verdes e imaturos na planta para
aguardarem por uma nova colheita, conhecida por seletiva. Frutos que ainda néo
atingiram ponto de maturagdo contém mais &gua, secam mais lentamente e

apresentam sensorial final com adstringéncia superior.

Na fase de processamento da pds-colheita, o café pode ser beneficiado sob
dois métodos distintos: a via seca, onde o café é secado em sua forma natural (com
casca), dando origem aos cafés denominados “coco” ou “natural”; e o processo via

Uumida, onde se retira a casca e a polpa/mucilagem (MALTA, 2011).
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v" Beneficiamento via Umida;

O beneficiamento via Uumida, também conhecido como "wet process", €
amplamente utilizado na producéo de cafés especiais (Figura 1). Esse método
envolve as seguintes etapas (ILLY; VIANI, 2005; PONTE, 2015):

/S

Figura 1. Beneficiamento via imida no Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores do

Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2017.

e Descascamento: os frutos de café sdo lavados e submetidos a um processo

mecéanico chamado descascamento, podendo ser classificados como

despolpados — se for removida a casca e a mucilagem restante passar por um

processo bioldgico de remocéo em tanques ou recipientes com fermentacao, ou

descascados ndo despolpados. Neste caso, ha duas situacbes: a) cafés

desmucilados por acdo mecanica com uso de agua; ou b) cafés que serdo

by

submetidos a secagem contendo mucilagem aderida ao pergaminho que

envolve o gréo, normalmente conhecidos por café honey;

e Secagem: ApOs a lavagem, os graos de café sdo encaminhados para a

secagem, onde sao colocados em terreiros ou secadores mecanicos para

reduzir a umidade até atingirem o teor desejado, geralmente por volta de 11-

12%;
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Beneficiamento: apds a secagem, os grdos contendo o pergaminho séo

submetidos a processos de retirada desse componente, de modo a se ter graos

selecionados por peneira, sem sujidades como pedras ou paus (Figura 2).

Figura 2. Secagem de café descascado em terreiro de cimento no Sitio Santa
Rita, Pedra Menina, Dores do Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes,
2017.

v Beneficiamento via seca:

O beneficiamento via seca, também conhecido como “dry process”, € um
método tradicional de processamento do café. Esse método, quando utilizado
para obtencao de cafés especiais, envolve as seguintes etapas (llly; Viani, 2005;
Ponte, 2015):

v' Colheita seletiva: os frutos de café sao colhidos seletivamente quando estado
maduros, ou entdo por outro processo, como a derrica completa ou parcial,
desde que haja separacéo subsequente dos frutos maduros por meio de uso
de maquinas classificadoras. Em propriedades familiares, € comum haver a
separacéo de frutos “boias” em lavadores. Nesse caso, também é comum a
utilizacéo de terreiros suspensos onde séo catados a mao e separados 0s
frutos imaturos e verdes, de modo a ser processada a secagem dos frutos
maduros em separado.

v' Secagem: ao invés de remover a casca, os frutos de café inteiros sdo

colocados para secar sob o sol, em terreiros, ou em secadores mecanicos
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(Figura 3). Durante o processo de secagem, a polpa e a casca externa ficam
aderidas aos gréos. O processo encerra-se quando os graos atingem de 11
a 12% de umidade.
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Figura 3. Secagem de café inteiros em terreiro de cimento no Sitio Santa Rita,

Pedra Menina, Dores do Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2017.

v' Beneficiamento: apds a secagem, os frutos sdo submetidos a processos de

descascamento e retirada do pergaminho, de modo a se ter graos

selecionados por peneira, sem sujidades como pedras ou paus (Figura 4).
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Figura 4. Amostra de café beneficiado no Sitio Santa Rita, Pedra Menina, Dores
do Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2017.
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E importante ressaltar que cada método de beneficiamento (via imida ou
via seca) resulta em caracteristicas sensoriais distintas no café final. Além disso,
a escolha do método pode depender de fatores como aspectos climaticos da

regido, variedades de café cultivadas e preferéncias de mercado.

No armazenamento, o café pode sofrer alteracbes ao longo do tempo,
podendo remeter a notas negativas se muito prolongado, tais como o
amadeirado. As embalagens devem prevenir a troca de gases com 0 meio
externo e a entrada de umidade a massa de café, o que levariam a perdas de

qualidade tanto fisica quanto sensorial (Silva; Silva, 2019a) (Figura 5).

e

Figura 5. Embalagens de papel revestidos com polietileno interno?: Sitio Santa
Rita, Pedra Menina, Dores do Rio Preto, ES. Fonte: Acervo Mauricio Novaes,
2017.

4. Estudo de caso do congelamento de grdos de café e os efeitos na andlise

sensorial

O armazenamento sob refrigeracdo é conhecido por prolongar a

manutencdo das propriedades quimicas dos grdos de café, retardando seu

1 Facilitam as etapas operacionais do processo logistico que envolve desde o transporte, como também a
estocagem, reposicdo e manuseio, possibilitando que os estoques sejam organizados ao mesmo tempo em
que o produto é conservado adequadamente. Fonte: https://www.vipelsacos. com.br/sacos-papel-
revestidos-polietileno-interno.
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envelhecimento devido a desaceleracdo dos processos bioquimicos em baixas
temperaturas (Abreu, 2015; Hendon, 2018).

Um estudo realizado por Lacerda (2022) com dois cafés de Dores do Rio
Preto, ES, Brasil, demonstrou que o tempo de armazenamento sob congelamento
influenciou o perfil sensorial do Catuai Vermelho IAC 44 e do Caparaé Amarelo.
Os procedimentos experimentais desenvolvidos no referido estudo foram os

seguintes:

v' Os frutos de cada gendétipo foram colhidos no estagio cereja (maduro),
separadamente e em lonas plasticas;

v' Em seguida, foram processados em descascador e os grdos descascados
foram secos em superficie cimentada sob estufa;

v' Apb6s essa etapa, foram retiradas amostras que foram acondicionadas em
sacos GrainPro e armazenadas em congelador horizontal na propriedade,
mantido a uma temperatura de -18°C;

v' Foram estabelecidos os seguintes tempos de congelamento: 0, 90, 180, 270
e 360 dias. Em cada tempo, foram coletadas subamostras que passaram por
trés (3) dias a temperatura e umidade ambiente antes da torra para analise
sensorial;

v Todas as subamostras foram avaliadas sensorialmente segundo a
metodologia da “Special Coffee Association” (SCA), realizadas no Ifes —
Campus de Alegre por avaliadores certificados pelo “Coffee Quality Institute”;

v' Os dados coletados, tabulados e analisados apontaram para mudancas
positivas na nota final da bebida com apice aos 180 dias, reduzindo-se apés
este periodo (Lacerda, 2022) (Figura 1).

Diversas pesquisas tém explorado o armazenamento de café em baixas
temperaturas para preservar seus aromas e compostos volateis. Estudos com
café preparado e grdos moidos mostraram que o congelamento pode manter
esses compostos, diminuindo as rea¢des quimicas que causam envelhecimento
(L6pez-Galilea et al., 2006; Brohan et al., 2009; Abreu, 2015). O Dr. C. Hendon,
da Universidade de Oregon, destacou que o resfriamento desacelera os
processos quimicos no grao, mantendo suas propriedades fisicas e sensoriais

por mais tempo (Abreu, 2015).
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Figura 1. Notas globais dos cafés '‘Caparaé Amarelo' (A) e 'Catuai Vermelho' -

IAC 44 (B) ao longo do periodo de congelamento. Fonte: Lacerda, 2022.

Lacerda (2022) enfatizou os desafios na manutencdo da qualidade do café
especial ap6s a colheita e durante o transporte, com periodos longos entre
produtor e consumidor. Seu estudo, que investigou o congelamento de graos crus
de café, mostrou que esse método pode preservar a qualidade por até seis meses
apos a colheita, superando o tempo necessario para exportacdo. As amostras,
coletadas no Espirito Santo, foram armazenadas a -18°C e avaliadas
sensorialmente, com resultados positivos atingindo o pico aos 180 dias.
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(o] a0 180 270 350

Tempo de congelamento (dias)
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o 20 150 270 350
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Figura 2. Notas globais dos cafés '‘Caparaé Amarelo' (A) e 'Catuai Vermelho' -

IAC 44 (B), ao longo do periodo de congelamento. Fonte: Lacerda, 2022.
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De acordo com essa mesma autora, os dados coletados, tabulados e
analisados, apontaram mudancas positivas na nota final com apice aos 180 dias
(Figura 2), reduzindo-se apoés este periodo, apontando na dire¢do de manutencao
da qualidade dos cafés por pelo menos seis meses apos a seca e ainda superior

ao tempo da burocracia para exportacao.

5. Andlise fisica de graos de café

A classificacéo do gréo de café possui dois objetivos importantes: definir os
blends que melhorem cada lote e identificar a qualidade do produto a ser
comercializado. O preco do café é interligado por meio dessas andlises fisicas e
sensoriais (Campo e Negocios, 2022a).

As andlises fisicas do café desempenham um papel fundamental na
industria cafeeira devido a sua capacidade de fornecer informacfes objetivas
sobre as caracteristicas fisicas dos gréos de café. Essas analises sédo essenciais
para avaliar a qualidade do café, classifica-lo de acordo com os padrdes
estabelecidos, determinar o processo de beneficiamento mais adequado e
garantir sua adequacado para diferentes usos. Varias razdes destacam a
importancia dessas andlises (Trugo; Macrae, 2004, Lima; Malta; Alvarenga, 2015;
Sera; Murakami; Kono, 2016):

v" Qualidade do café: as andlises fisicas auxiliam na avaliacdo da qualidade do
café. Parametros como tamanho e uniformidade dos graos, cor, densidade,
umidade e defeitos visiveis sdo determinantes para a qualidade final da
bebida. Essas andlises permitem classificar e diferenciar cafés de diferentes
categorias, como café especial, gourmet ou café commaodity.

v" Processamento e torrefacao: as analises fisicas sao essenciais para orientar
0 processo de beneficiamento e torrefacdo do café. Ajudam a determinar o
momento ideal de colheita, a escolha do método de processamento (via seca,
via Umida, honey process, entre outros) e a definicdo dos parametros de torra.
Com base nas analises fisicas, é possivel tomar decisdes que influenciam
diretamente nas caracteristicas sensoriais do café servido na xicara.

v Classificacdo e comercializacdo: as analises fisicas sdo fundamentais para a

classificagdo e precificacado do café. Auxiliam na definicdo das categorias de
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classificacdo, como arabica, robusta ou outras variedades especificas. Além
disso, permitem estabelecer padrées de qualidade e classificar os graos de
acordo com seu tamanho, cor, defeitos e outros critérios. Essas informacgdes
sdo relevantes para a comercializacdo, a negociacdo de precos e a
padronizacéao dos produtos.

v' Controle de qualidade: as analises fisicas séo utilizadas para monitorar a
consisténcia e a conformidade dos produtos ao longo da cadeia de producéo
e comercializacdo. Permitem verificar se o café atende aos padrbes
estabelecidos, identificar possiveis variacées e desvios de qualidade, além
de auxiliar na deteccgédo de fraudes ou adulteragdes.

v' Pesquisa e desenvolvimento: as analises fisicas do café também séao
importantes para a pesquisa e o desenvolvimento de novas variedades,
métodos de processamento, tecnologias de armazenamento e técnicas de
torrefacdo. Fornecem dados fundamentais para a compreensdo das
caracteristicas fisicas dos graos e a investigacdo de novas abordagens que

possam aprimorar a qualidade do café.

Essas sdo apenas algumas das razfes pelas quais as analises fisicas do
café sdo essenciais na industria cafeeira. Elas contribuem para a producéo de
cafés de alta qualidade, a padronizacdo dos produtos, a comercializacdo

adequada e o avanco da pesquisa e inovagao na area do café.

6. Tendéncias de mercado e preco dos cafés especiais

De acordo com dados da Organizacao Internacional do Café (ICO, 2022),
publicados no “Coffee Market Report” de 2022, o consumo global de café atingiu
a marca de 170 milhdes de sacas de 60 kg na safra 2021/2022. Esses numeros
evidenciam claramente a expanséo do mercado global de café, o que esta sendo

acompanhado por um crescimento acelerado no consumo de cafés especiais.

Esse aumento na demanda por cafés especiais tem impacto direto nos
precos de mercado, refletindo a valorizagdo desses produtos de qualidade
superior (Figura 3). Essa tendéncia demonstra ndo apenas uma mudanga nos
habitos de consumo, mas também uma maior apreciacéo pela qualidade e pela

experiéncia sensorial proporcionada pelos cafés especiais.



95

Os dados revelados pela Associacao Nacional do Café dos EUA, conforme
publicados no relatério NCDT (Nacional Coffee Data Trends) de 2022, indicam
que o consumo de café especial nos Estados Unidos atingiu seu nivel mais alto
historicamente registrado. Esse achado corrobora com a tendéncia global de
aumento no consumo de cafés especiais, conforme evidenciado pela

Organizacéo Internacional do Café (ICO) em 2023.
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Figura 3. Preco do café no periodo de mar¢o/2020 a margo/2022. Fonte: ICO,
2022.

Diante desses dados, surge uma questao fundamental: o mercado de cafés
especiais esta crescendo a um ritmo mais acelerado do que a industria global de
café como um todo? A resposta a essa pergunta € complexa e depende de varios
fatores.

Por um lado, o crescimento do mercado de cafés especiais € impulsionado
pelo aumento da demanda dos consumidores por produtos de alta qualidade,
com sabores e aromas distintivos. Além disso, a valorizagdo da experiéncia
sensorial proporcionada pelos cafés especiais tem levado os consumidores a

estarem dispostos a pagar mais por esses produtos (NCDT, 2022; ICO, 2023).

Por outro lado, de acordo com esses mesmos autores, 0 consumo global de
café também esta em ascensao, impulsionado pelo aumento da urbanizacao,

mudancas nos habitos de consumo e a crescente popularidade de cafeterias e
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estabelecimentos de café gourmet em todo o mundo (Figura 4). E possivel que,
em determinados mercados e regides, o crescimento do consumo de cafés
especiais seja mais rapido do que o crescimento da industria global de café como
um todo, especialmente em paises onde ha uma cultura de apreciacao por cafés
de alta qualidade. No entanto, em escala global, ambos os segmentos estdo
experimentando um crescimento significativo devido ao aumento geral do

consumo de café.

Figura 4. Cafeteria “Black Sheep” (“ovelha negra”) - cafés especiais e gourmet,

Londres, Inglaterra. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2024.

Esse crescimento esperado é uma resposta natural ao aumento da
demanda por cafés especiais e reflete a evolucdo dos padrdes de consumo em
todo o mundo, onde os consumidores estdo buscando experiéncias Unicas e de

alta qualidade.

De acordo com Daniel Velasquez Restrepo, Diretor de Operacdes da
Amativo Colémbia, uma trader? de café verde na Colémbia, embora haja um
crescimento aparentemente explosivo, o mercado de cafés especiais ainda é

relativamente pequeno. Ele destaca que, devido ao seu marketing de alta

2 Pessoa que compra e vende ativos financeiros, como a¢des, moedas, commodities ou criptomoedas, com o
objetivo de lucrar a partir das flutuagdes de precgo desses ativos.
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gualidade, as vezes ha uma tendéncia a superestimar o tamanho desse
mercado global (ICO, 2022).

Além disso, Judith Ganes, presidente da empresa especializada em
andlise de commodities J. Ganes Consulting, observa que o aumento do
consumo global de café especial tem contribuido para o crescimento do
mercado global de café, principalmente devido a estratégias de marketing
aprimoradas. Ressalta que, apesar desse crescimento, o café de qualidade
especial ainda representa apenas uma pequena parcela do volume total de café
produzido mundialmente, e alguns consumidores ainda tém davidas sobre o que

realmente significa um café "especial" (ICO, 2022).

Contudo, essas perspectivas fornecem percepcOes valiosas sobre o
tamanho e o potencial de crescimento do mercado de cafés especiais em

comparacdo com o mercado global de café como um todo.

Para ser considerado café especial, o café deve pontuar acima de 80
pontos em uma escala de 100 pontos, conforme protocolo desenvolvido pela
“Specialty Coffee Association of America”. Além da qualidade sensorial, outros
aspectos, como rastreabilidade e transparéncia na cadeia de suprimentos,

também passaram a ser associados ao café especial (ICO, 2022).

No entanto, Judith Ganes observa que alguns consumidores podem utilizar
os termos "gourmet" e "especial" de forma intercambiavel, o que pode causar
confusdo em relacao a definicbes mais formais. I1sso significa que uma bebida
de café gourmet pode ndo se enquadrar na categoria de café especial. A
variacao de precos de cafés classificados em diferentes categorias ao longo do

periodo de marco de 2020 a marco de 2022 é apresentada na Figura 5.

Essa distingcdo entre os termos ressalta a importancia de entender as
caracteristicas especificas que definem o café especial e como elas se
diferenciam de outras categorias de café, tanto em termos de qualidade
sensorial quanto de praticas de produgdo e transparéncia na cadeia de

suprimentos.
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Figura 5. Preco de diferentes cafés no periodo de marco/2020 a margo/2022.
Fonte: ICO, 2022.

6.1. O crescimento no consumo de cafés especiais

Apesar de sua menor participacdo no mercado global de cafe, é inegavel
gque o setor de cafés especiais esta experimentando um crescimento
significativo. Segundo Daniel Velasquez, em termos numeéricos, a taxa de
crescimento do mercado de cafés especiais supera a de outros tipos de café.
No entanto, ele ressalta que, em termos de participacdo de mercado, esse
crescimento mais rapido ndo € comparavel aos grandes volumes de
exportacbes de cafés commodities, que representam cerca de 90% das

exportagdes da Colémbia, por exemplo (ICO, 2022).

De acordo com a “Euromonitor”, o valor total das vendas globais de café
no varejo foi de US$ 180 bilhdes em 2019, com expectativa de aumento para
aproximadamente US$ 192,5 bilhdes para 2023. Como parte dessa realidade,
uma pesquisa da Euromonitor sugere que 52% desse crescimento sao

atribuidos a premiunizacao (SCA, 2020).

A premiunizacdo é o processo pelo qual os torrefadores vendem cafés
mais exclusivos, raros e de qualidade superior para impulsionar o apelo da
marca e aumentar os prec¢os. Isso adiciona um maior senso de valor para o
comprador e, em ultima analise, torna-o mais disposto a pagar pre¢cos mais
altos. Esse tipo de crescimento geralmente ocorre em mercados mais maduros,

como Europa Ocidental, EUA, Austrélia e Asia Oriental. Tal situacdo sugere que
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esse fato tem levado cada vez mais torrefadores nesses mercados a

comecarem a comprar café de qualidade especial.

Ainda, de acordo com o NCDT? (National Coffee Data Trends), descobriu-
se que aproximadamente 60% da populacdo dos EUA bebem café diariamente
— nivel mais elevado nos ultimos 20 anos. O relatério também descobriu que o
consumo de café especial atingiu um méaximo de cinco anos. Cerca de 43% dos
entrevistados relataram ter consumido uma bebida de café especial no dia
anterior, representando um aumento de 20% em relacéo a janeiro de 2021 (ICO,
2022).

Segundo o “The Brainy Insights”, é previsto que o mercado de cafés especiais
nos Estados Unidos cres¢a a uma taxa anual de 20% até 2030, tornando-0 o
mercado de crescimento mais rapido do mundo. Além disso, de acordo com o
relatorio da “Globe Newswire” (2022), o mercado global de cafés especiais devera
aumentar de US$ 53,67 bilhdes em 2021 para US$ 152,69 bilhdes em 2030, com
uma taxa composta de crescimento anual (CAGR) de 12,32% durante o periodo de
previsdo de 2022 a 2030.

Essas projecfes, de acordo com esses mesmos autores, sdo impulsionadas
pelas crescentes opcdes de especialidades americanas e pela crescente
popularidade dos cafés especiais entre os clientes, expandindo assim a demanda
pelo mercado de cafés especiais. Além disso, a rapida urbanizacdo, o aumento da
renda disponivel e um numero crescente de cafés especiais em todo o mundo
também contribuem para impulsionar o crescimento do mercado durante o periodo
de projecao.

7

No entanto, segundo esses mesmos autores, € importante considerar a
existéncia de fatores que podem intimidar a potencial expansdo das vendas de
cafés especiais, como a flutuacéo do preco e a falta de oferta durante circunstancias
climaticas desfavoraveis. A volatilidade dos precos das commodities, incluindo o
café, pode afetar os custos de producéo e, consequentemente, os precos finais dos
cafés especiais. Além disso, eventos climaticos extremos, como secas ou geadas,

podem reduzir a oferta de café e impactar negativamente a disponibilidade de cafés

3 Pesquisa realizada nos Estados Unidos para fornecer percepc¢des sobre as tendéncias do mercado de café,
incluindo dados de consumo, preferéncias dos consumidores e analises da industria cafeeira.



100

especiais no mercado. Esses sdo aspectos importantes a serem considerados ao

avaliar as perspectivas de crescimento do mercado de cafés especiais.

Duas estratégias devem ser consideradas para melhorar e garantir o mercado
global dos cafés especiais, segundo a Globe News Wire (2022):

v'  Estratégia competitiva - para melhorar sua posicdo no mercado global de
cafés especiais, 0s principais participantes agora estdo se concentrando na
adocao de estratégias como inovacdes de produtos, fusdes e aquisicbes,
desenvolvimentos recentes, joint ventures, colaboracdes e parcerias.

v' Crescimento e tendéncias do mercado — o crescimento do mercado de cafés
especiais € impulsionado pelo crescente potencial do agroturismo, do café
pronto para beber pronto para crescer e dos cafés especiais cada vez mais
especiais. Além disso, de acordo com o CBI (Coffee Board of india ), embora
a maioria dos clientes ainda compre misturas de café convencionais, ha uma
demanda crescente por café de alta qualidade entre as pontuacdes de

degustacao acima de 80 pontos.

Ha de se considerar, de acordo com a mesma fonte, alinhando-se com a
crescente demanda de consumidores socialmente conscientes em busca de uma
experiéncia auténtica, um destaque da CBI (Confederation of British Industry) que
afirma que os clientes estéo dispostos a pagar por um café com uma boa histéria
relacionada aos seus aspectos socioambientais. Adicionalmente, os produtores
de café e outras empresas do setor que buscam aproveitar esse mercado em
expansao terao sucesso ao focar em rotulos que destacam bebidas de qualidade

superior, enraizadas em praticas ecologicamente conscientes.

Esses dados ilustram a importancia da qualidade do café e da narrativa
socioambiental associada, destacando a preferéncia dos consumidores por cafés
de alta qualidade e com histérias auténticas que ressoam com suas

preocupacdes sociais e ambientais.

Em contrapartida, em 2021, os cafés suaves brasileiros cultivados em
altitudes entre 900 e 1.200 metros, destacaram-se como produtos de qualidade
excepcional. Esses cafés sdo caracterizados por sua dogura e suavidade, com

notas distintas de chocolate, frutas citricas, baunilha e nozes.
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No mercado, o segmento de aplicativos comerciais foi o lider, representando
uma participagdo de mercado de 56,17% e uma receita total de mercado de US$
30,14 bilhdes. Esses dados destacam a importancia dos cafés de alta qualidade
e ressaltam a preferéncia por produtos cultivados em altitudes elevadas e com

caracteristicas sensoriais distintas entre os consumidores de cafés especiais.

v' Europa

Nos dias atuais, a Europa tem a maior participacdo no mercado global de
cafés especiais, em torno de 46,2%, devendo crescer 9% até 2026. Em particular,

o mercado de café escandinavo merece destaque, ja que os consumidores em

paises da regido estdo dispostos a pagar mais por café de alta qualidade
(MTPAK, 2022) (Figura 6).

Figura 6. Cafeteria em Copenhague, Dinamarca — destaque para cafés de

origem certificada do Brasil. Fonte: Acervo Mauricio Novaes, 2024.

De acordo com essa mesma fonte, apds a pandemia de Covid-19, a tendéncia
crescente de consumo de café fora de casa na Escandinavia traz oportunidades
interessantes para quem trabalha no setor de especialidades. Numero crescente
de bebedores de café do pais esta procurando por cafés Unicos e de alta qualidade.
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Como resultado, o niumero de cafeterias e microtorrefatores na Escandinavia estao

crescendo ininterruptamente.

De acordo com uma pesquisa de 2021, os consumidores escandinavos
definem uma cafeteria de alta qualidade como aquela que serve café 100% arabica,
tem credenciais éticas e oferece produtos organicos. Essa demanda por cafés
especiais acompanha o crescente interesse do consumidor em saber como ele é
preparado, onde é cultivado e como €é processado. Isso oferece aos torrefadores
uma oportunidade Unica de mostrar seu artesanato, pois as cafeterias apresentam
variedades mais sofisticadas de café (MTPAK, 2022).

De acordo com essa mesma fonte, a Europa tem um grande mercado para o
café e oferece oportunidades interessantes para fornecedores em todo o mundo.
Para selecionar o mercado mais adequado, € importante conhecer a qualidade e
os volumes de café que se pode oferecer e como eles atendem a demanda. Cafés
exclusivos e de alta qualidade s&o mais adequados para o mercado de
especialidades. Os produtores de grandes volumes de café de boa qualidade
podem encontrar as oportunidades mais interessantes nos mercados

intermediarios, onde a certificacdo desempenha um papel importante.

Segundo CBI (2020), a Europa é o maior mercado de café do mundo:
respondeu por 32% do consumo global de café em 2021, totalizando cerca de 3.252
mil toneladas de café (54,2 milhdes de sacas de 60kg). A Asia-Pacifico ocupa o
segundo lugar, com uma participacdo de mercado de 24%, seguida pela América

Latina e América do Norte, ambas com participacao de mercado de 19%.

Entre 2017 e 2021, o mercado europeu de café permaneceu bastante estavel,
crescendo ligeiramente a uma taxa média anual de 0,3% em volume. No geral,
espera-se que a demanda na Europa permaneca estavel no longo prazo, ja que
o mercado europeu de café esta saturado. No entanto, espera-se que a demanda
especifica por cafés de melhor qualidade aumente a taxas mais significativas
(Figura 7) (CBI, 2020).

Como o maior mercado de café do mundo, a Europa também é o maior
importador de café verde do mundo. Embora as importacdes europeias tenham
sofrido uma queda acentuada em 2020, devido a pandemia global de COVID-19,

as importacdes de café se recuperaram em 2021 para niveis pré-pandémicos. As
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importacdes europeias totais de café verde ascenderam a mais de 3.602 mil
toneladas em 2021 (aproximadamente 60 milhdes de sacas de 60kg),
apresentando um aumento médio anual de 1,6% entre 2017 e 2021 (CBI, 2020).
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Figura 7. Consumo global de café por regides*. Fonte: CBI, 2020.

*Dados para 2020 e 2021 foram estimativas preliminares.

Segundo essa mesma fonte, o valor das importacdes de café verde diminuiu
ligeiramente durante o mesmo periodo, 0,4% em relacdo ao ano anterior,
atingindo € 8,7 bilhdes em 2021. Essa queda no valor reflete as flutuagdes do
preco do café resultantes da oferta e demanda do mercado mundial, eventos
imprevistos, volatiidade nos mercados de cambio e investimentos em

commodities de café por fundos de hedge e fundos de penséo.

As condic¢fes climaticas extremas, o aumento do preco dos contéineres e a
qgueda da producdo nos principais paises produtores sdo outros fatores que
elevaram os precos e afetaram os mercados futuros de café de Nova York e
Londres, aos quais esta conectada a maior parte do comércio de café. A excecdo
€ o café especial, que é negociado com um diferencial acima dos precos do
mercado futuro e evita a maioria das volatilidades do mercado a granel. O café
especial também pode ser comercializado a uma taxa fixa negociado entre o

comprador e o vendedor, sem referéncia ao preco do mercado futuro (CBI, 2020).
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Os importadores europeus adquiriram aproximadamente 86% de seus gréos de
café verde diretamente dos paises produtores em 2021, totalizando 3,1 milhdes
de toneladas (aproximadamente 51,6 milhdes de sacas de 60kg).

v Asia-Pacifico

Estima-se que a regido da Asia-Pacifico seja um dos mercados de cafés
especiais que mais cresce no mundo. De acordo com a Research and Markets,
0 setor de cafés especiais da regido experimentara uma taxa de crescimento
anual de 15,3% até 2030 (Research And Markets, 2021).

A premiunizacao é um fator significativo desse crescimento, particularmente
em alguns paises do Leste Asiatico, como a China, o Japao e Taiwan, com base

em pesquisas da “Specialty Coffee Association” (SCA, 2021).

Na China, em particular, aumentos expressivos da renda média nas cidades
de maior porte implicam que um maior nimero de pessoas esta consumindo café
especial - especialmente as geragcdes mais jovens. Enquanto isso, seguindo a
Unido Europeia e os EUA, o Japao € o terceiro maior importador de café do
mundo, de acordo com estatisticas da OIC. O setor de café consumido fora de
casa esta crescendo, com 86% dos gastos do consumidor atribuidos a cafeterias,
restaurantes e outras empresas do género no Japéo (ICO, 2022).

O fato € que a producdo de cafés especiais tem sido uma tendéncia
crescente na industria cafeeira nos ultimos anos. As causas séo diversas, de
acordo com fontes consultadas e descritas abaixo (Research And Markets, 2021;
SCA, 2021; Globe News Wire, 2021; ICO, 2022; MTPAK, 2022):

v' Sustentabilidade: os consumidores tém demonstrado uma preocupac¢ao
crescente com praticas sustentaveis na producdo de alimentos, incluindo
café. Produtores de cafés especiais estdo adotando praticas agricolas
sustentaveis, como agricultura organica, cultivo sombreado, conservacgéo do
solo e uso eficiente de recursos hidricos;

v Origem e Rastreabilidade: os consumidores estdo cada vez mais
interessados na origem dos produtos que consomem, incluindo café. A

tendéncia é oferecer cafés especiais que sejam rastreaveis, ou seja, 0S
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consumidores podem conhecer a fazenda de origem, as préticas de cultivo e
0os métodos de processamento utilizados;

v Microlotes e Café de Microrregifes: a producédo de cafés especiais tem se
concentrado em microlotes, que séo lotes pequenos e distintos de café
provenientes de regides especificas ou até mesmo de uma Unica fazenda.
Essa tendéncia permite que os consumidores apreciem a diversidade de
sabores e aromas provenientes de diferentes microrregides cafeeiras.

v" Processamento Inovador: os produtores de cafés especiais tém explorado
métodos de processamento inovadores para realcar as caracteristicas
sensoriais do café. Isso inclui processos como fermentagdo controlada,
processamento natural e honey process, que podem conferir sabores Unicos
e complexos ao café;

v Certificacdes de Qualidade: certificacbes de qualidade, como a Certificacédo
de Cafés Especiais pela “Specialty Coffee Association” (SCA), tém ganhado
destaque na industria de cafés especiais. Essas certificacfes atestam que o
café atende a padrdes rigorosos de qualidade, garantindo aos consumidores
uma experiéncia sensorial excepcional;

v Experiéncia do Consumidor: além da qualidade do café em si, a experiéncia
do consumidor também tem sido uma tendéncia relevante. Cafeterias e
estabelecimentos especializados estdo oferecendo métodos de preparo
artesanais, como a extracdo por métodos manuais (por exemplo, Chemex,
Aeropress e Hario V60), proporcionando aos consumidores uma interacéo

mais proxima com a bebida.

Essas sédo algumas das principais tendéncias na producdo de cafés
especiais. E importante ressaltar que a indUstria do café é dinamica e esta sempre

evoluindo e, portanto, novas tendéncias podem surgir ao longo do tempo.

7. Consideracobes

As tendéncias na producdo de cafés especiais estdo sempre evoluindo,
impulsionadas pela demanda crescente dos consumidores por produtos de alta
qualidade e sabores distintos. Tem se tornado uma parte importante da industria
cafeeira, com um foco na qualidade e na busca por sabores distintos. No entanto,

€ importante ressaltar que os pregos dos cafés especiais podem variar
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significativamente, dependendo de varios fatores, tais como a origem, o método

de cultivo, o processo de beneficiamento e a demanda do mercado.

Os cafés especiais costumam ter precos mais altos do que os cafés
convencionais devido ao seu valor agregado e as caracteristicas Unicas que
oferecem. Em sua maioria sdo produzidos em fazendas do modelo de producéo
familiar, de menores dimensdes, com maior atencdo aos detalhes e ao cuidado
com as plantas. Além disso, a produc¢do de cafés especiais envolve uma sele¢éo

mais rigorosa dos graos, garantindo uma qualidade superior.

Os precos dos cafés especiais séao influenciados por fatores tais como a
pontuacdo na escala de classificacdo de qualidade (como a escala SCA -
Specialty Coffee Association), a raridade da origem ou do lote, a demanda do
mercado, as certificacdes (organico, agroecoldgico, comércio justo) e a reputacao

do produtor ou da regido.

Em relacdo ao consumo, os cafés especiais ttm ganhado cada vez mais
popularidade, tanto entre os consumidores domésticos quanto em cafeterias e
estabelecimentos especializados. Os consumidores estdo buscando
experiéncias sensoriais mais ricas e estao dispostos a pagar um preco mais alto
por cafés que oferecam sabores distintos, caracteristicas Unicas e uma histéria

por tras do produto.

O consumo de cafés especiais também esta ligado ao crescente interesse
em conhecer a origem e o processo de producao do café. Os consumidores estédo
cada vez mais interessados em saber sobre a regido de cultivo, as técnicas de
processamento, a histéria da fazenda e a sustentabilidade envolvida na producéo
do café. H& de se considerar que a producéo de cafés especiais € influenciada

por uma ampla gama de fatores que vao além das condi¢Bes climéaticas e do solo.

Uma abordagem holistica é essencial para compreender e aperfeicoar todos
0s aspectos envolvidos nesse processo complexo. Além das condicbes
ambientais, aspectos como a escolha das variedades de café, praticas agricolas
sustentaveis, técnicas de colheita e processamento, méo de obra qualificada,
gestdo da cadeia de suprimentos, e até mesmo fatores culturais e sociais

desempenham papéis importantes na producao de cafés especiais.
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No entanto, é importante destacar que o0s cafés especiais ainda
representam uma pequena parcela do mercado total de café, com a maioria dos
consumidores optando por cafés convencionais devido a sua disponibilidade e
preco mais acessivel. Ainda assim, a medida que a consciéncia e a apreciacao
pelos cafés especiais aumentam, € esperado que 0 consumo continue a crescetr,

impulsionando a producéo desses cafés e expandindo o mercado.

Em suma, os precos dos cafés especiais podem variar de acordo com
diversos fatores, e 0 consumo desses cafés esta em ascensdo devido a busca
por sabores distintos e a um maior interesse pelos aspectos de qualidade e

origem do produto.
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CAPITULO 5

Caracteristicas e cuidados na producéo de cafés especiais

Alysson Fernandes Onofre da Silva, Joao Batista Pavesi Siméo, Jéferson Luiz
Ferrari, Jodo Batista Esteves Peluzio, Igor Borges Peron, Loruama Geovanna
Guedes Vardiero, Danielle Inacio Alves, Regiane Carla Bolzan Carvalho,

Mauricio Novaes Souza
https://doi.org/10.69570/mp. 978-65-84548-26-8.c5

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.

Palavras-chave: Cafés especiais. Colheita. P6s-colheita. Qualidade.
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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).
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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
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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).



133

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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Resumo

A producdo de café € um dos setores agricolas mais importantes no mundo,
especialmente no Brasil, que é o maior produtor e exportador mundial. Com o aumento
do mercado de cafés especiais, ha uma grande procura por profissionais capacitados
na area de Classificacdo e Degustacdo de café, o que torna a andlise fisica e sensorial
do café uma ferramenta essencial para quem produz e consome esse produto. No
presente capitulo serdo apresentadas as duas principais metodologias para a
classificacdo fisica e sensorial de cafés: a Classificacdo Oficial Brasileira (COB) e o
protocolo elaborado pela “Specialty Coffee Association” (Associagdo de Cafés
Especiais), também conhecido pelo Protocolo SCA. O COB é utilizado pela maioria dos
produtores no Brasil, enquanto o SCA é usado para avaliar a qualidade em todo o
mundo. Ambas as metodologias apresentam diferentes critérios de classificacdo quanto
a qualidade fisica e sensorial do café. O objetivo desse capitulo é fornecer informacdes
relevantes para profissionais da éarea, futuros avaliadores de cafés, produtores e
consumidores de café. Ao ler o documento, espera-se que o leitor compreenda as
metodologias de classificagdo de café, os critérios usados para avaliar a qualidade do

produto e a importancia dessas analises para determinar o valor do café no mercado.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Protocolo SCA. COB. Classificacao fisica. Cafés

especiais.
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1. Introducéo

O café € um dos principais produtos agricolas no mundo, sendo o Brasil o
maior produtor e exportador mundial e segundo maior consumidor. Em 2022 foram
exportadas cerca de 2,2 milhdes de toneladas de café para mais de 100 paises
(aproximadamente 36,7 milhdes de sacas de 60kg). As espécies que representam
guase a totalidade do café comercializado no mundo séo o Coffea arabica e Coffea

canephora (Shalene et al., 2014; Davis; Rakotonasolo, 2021).

Segundo a ABIC (Associacao Brasileira da Industria do Café), em nivel de
mercado interno, os himeros indicam que o consumo da bebida no Brasil entre
novembro de 2022 e outubro de 2023 registrou um aumento de 1,64% em
relagdo ao periodo anterior, considerando dados de novembro de 2021 a outubro
de 2022. Esses dados levantados pela ABIC (2024) reforcam a importancia do
café como um alimento de extrema relevancia para os brasileiros e para a

indastria nacional (Figura 1).
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Amostra: 4.072

Ap0s declararem em 2021 que “aumentaram o

consumo”, a boa noticia é que em 2023 a maioria
declarou que “mantiveram o consumo”.

Figura 1. Evolucdo do consumo de café no Brasil nos ultimos anos. Fonte:

WWW.axxus.institute, 2024.

Duas espécies predominantes no mercado global de café desempenham
papéis distintos: o café arabica representa aproximadamente 60% da producdo
total mundial; enquanto o café canéfora contribui com os 40% restantes (OIC,
2023).
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A producéao de café no Brasil e no mundo, tradicionalmente, concentrava-se
apenas na espécie Coffea arabica. Entretanto, a partir do fim do Século XIX, a
espécie Coffea canephora passou a ser alvo de estudos visando a sua exploracéo
econdmica. Essa espécie apresenta caracteristicas que a tornam muito desejada
pelas industrias e estimulam a adocao de estratégias de melhoramento, com base
na transferéncia de genes para outras espécies (Melo; Sousa, 2011; Ferréao et al.,
2017).

Em termos sensoriais, a bebida derivada do café arabica é conhecida por suas
notas distintas de acidez, docura e aroma, proporcionando um sabor equilibrado e
intenso. Por outro lado, o café canéfora € apreciado por sua marcante amargura e
corpo robusto, resultando em um rendimento superior durante o processo de
extracdo. Embora apresentem caracteristicas sensoriais diferentes, ambas as
espécies possuem atributos Unicos que atendem a uma variedade de preferéncias
de paladar (llly; Viani, 2005; Sunarharum; Williams; Smyth, 2014; Merga Sakata;
Gebreselassie Abtew; Garedew, 2022).

Contudo, conforme apontado por Vegro e Almeida (2020), o café arabica
domina o mercado, respondendo por mais de 70% do consumo mundial.
Atualmente, a demanda por Coffea canephora esta crescendo ndo apenas no
Brasil, mas em nivel mundial, aumentando seu consumo dia a dia, ndo apenas

como cafés commodity, mas também como os especiais.

A cafeicultura nacional vem se destacando de maneira bastante intensa nos
ultimos anos, com resultados de produtividade e qualidade que permitem, desde
maior capitalizac@o do produtor, até o atendimento a diversos nichos de mercado
com produtos diferenciados, rastreados e com garantias de qualidade (Ferrdo et
al., 2017; Veloso et al., 2023).

Atualmente o Brasil tem registrado aumento no niumero de produtores que
melhoram os sistemas produtivos e de pos-colheita. Abordando especificamente os
cafés da espécie Coffea arabica, as regibes capixabas que se destacam na
producéo de cafés especiais sdo a Centro-Serrana e o Caparad. Registros apontam
qgue dezenas de produtores ja produzem cafés que disputam em condi¢Bes de
igualdade com os melhores cafés do mundo em concursos, em ambito nacional e

internacional.
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Segundo a “Fispal Food Service”®, ha uma estimativa que cerca de 5% a 10%
do consumo total brasileiro ja seja de cafés especiais. Este mercado tem
apresentado um crescimento significativo nos Ultimos anos, refletindo uma maior
apreciacao por parte dos consumidores brasileiros por graos de alta qualidade e
meétodos de preparo diferenciados: por isso ha uma grande procura de profissionais
capacitados na area de Classificacdo e Degustacdo de café (Garcia et al., 2015;
Nogueira; Estrela, 2023).

2. Sistemas de classificacao

A qualidade do café é influenciada por uma variedade de fatores, desde o
manejo da lavoura até o processamento pos-colheita. Esses elementos incluem a
composicdo genética das plantas, as condicdes ambientais como exposicéo solar,
chuvas e temperatura, a topografia do terreno, praticas de manejo, perfil de
torrefacdo e métodos de extracdo da bebida, processos pés-colheita e os métodos
de processamento como fermentacdo durante o pos-colheita, além das préticas
adotadas durante a fase de industrializacdo (Hameed et al., 2018; Jayanna et al.,
2019; Brioschi Junior et al., 2021; Filete et al., 2022).

A avaliacdo da qualidade do café é realizada por meio de duas principais
abordagens: a primeira é a classificacdo fisica dos grdos, que envolve a
identificacdo e contagem de defeitos em uma amostra selecionada. A segunda
abordagem é uma analise sensorial conduzida por profissionais treinados,
conhecidos como Q-graders para café arabica e R-graders para café canéfora. Eles
avaliam a bebida para descrever e quantificar atributos como aroma, sabor, limpeza

e defeitos (ICO, 2010; SCAA, 2021).

Quando se trata da avaliagcdo da qualidade do café, atualmente existem
sistemas de classificacdo que determinam a qualidade fisica dos gréos, levando
em consideracao o tamanho da peneira, 0s tipos e a quantidade de defeitos, além

6 E uma das principais feiras de negécios da industria de alimentacdo fora do lar na América Latina. O evento
reline expositores, fornecedores, compradores e profissionais do setor de food service, oferecendo uma
plataforma para networking, lancamento de produtos, apresentacdo de tendéncias e realizacdo de negdcios.
A Fispal Food Service abrange uma ampla gama de segmentos, incluindo restaurantes, bares, hotéis,
lanchonetes, padarias, cafeterias, entre outros, e oferece oportunidades para aprender sobre novas
tecnologias, solu¢des e melhores praticas para o setor de alimentagdo fora do lar. Fonte:
https://www.fispalfoodservice.com.br/pt/home.html.
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da qualidade quimica, que inclui nuances’ sensoriais e propriedades
organolépticas®. Nesse contexto, podem-se citar como importantes exemplos dos
referidos sistemas, a Classificacao Oficial Brasileira (COB) e o protocolo elaborado
pela Specialty Coffee Association (Associacdo de Cafés Especiais), também
conhecida por Protocolo SCA (SCA, 2021).

Além dos sistemas de classificagdo mencionados anteriormente, existem
também pardmetros que remetem a qualidade do café estabelecido pela
Associacao Brasileira da Industria de Café (ABIC), que sdo comprovados a partir
da estipulacéo de selos remetentes aos padrées de qualidade exclusivamente dos

gréos torrados.

Sendo assim, a ABIC analisa regularmente a qualidade dos cafés comerciais,
categorizando-0s nhuma escala com intervalo de 0 a 10 pontos globais para cada
café. Ressalta-se, que a conquista da certificacdo ABIC nédo se faz de forma igual
aguela obtida pela COB e pela SCA, por se tratar de analises para o mercado de
cafés torrados, j4 as ultimas duas citadas, sdo para o mercado de cafés verdes
(crus) (Cesar, 2021).

O “Programa de Qualidade do Café”, criado em 2004 pela ABIC, faz a
certificacdo referente a qualidade do produto final por intermédio de uma
metodologia de analise sensorial, e os diferencia, classificando os cafés em quatro
(4) categorias: Gourmet, Superior, Tradicional e Extraforte. Além da certificacdo do
produto, é realizada uma auditoria na empresa quanto as boas praticas de
fabricacdo de todo o processo de industrializacdo, para garantir e verificar sua

consisténcia (ABIC) (Figura 2).

Dessa forma, cafés que possuem pontuacdo global entre 1 e 4 sao
considerados ndo recomendados, e aqueles com pontuacdo minima de 4,5 se
enquadram na categoria tradicional/extraforte. Em seguida, os cafés que variam de
6 a 7,2 e acima de 7,3 sédo considerados, respectivamente, como superiores e

gourmets (Cesar, 2021).

7 Diferencas sutis.

8 Aquelas que podem ser facilmente percebidas pelos nossos sentidos: olfato, visdo, paladar e tato.
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Os cafés especiais sdo uma categoria de café reconhecida por suas
caracteristicas distintas, qualidade superior e conformidade com padrbes
especificos. Esses cafés se destacam pela complexidade de aroma, sabor, acidez
e qualidade geral (Barrera-Lépez et al., 2022; Quintdo; Raveendran; Murthy, 2022;

Soares; Dornelas, 2023).
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Figura 2. Categorias de qualidade ABIC. Fonte: “Comercializacdo de café”,
SENAR/PR, 2020.

O mercado de café especial esta em expansao e tem ganhado popularidade
entre 0s consumidores, o que agrega valor ao produtor e incentiva a ado¢cao de
praticas de produgdo mais rigorosas. Ao investir em melhorias de qualidade e
adotar praticas sustentaveis, o Brasil aumenta sua competitividade e destaca seu
potencial nos mercados internacionais (Boaventura et al., 2018; Martinez et al.,
2021).

Os cafeicultores brasileiros tém adotado estratégias para penetrar em
diferentes segmentos do mercado de consumo, com o objetivo de valorizar seus
produtos. Por meio da producao de cafés especiais, muitas vezes acompanhados
por selos de qualidade e certificacbes geogréaficas, os produtores buscam se
destacar em um mercado altamente competitivo, atendendo a crescente demanda
por cafés que apresentem caracteristicas Unicas e qualidade superior. Para
alcancar esses requisitos, € necessario adaptar-se as condi¢bes climéticas e
comprometer-se com a sustentabilidade, promovendo o café brasileiro em um

contexto global.
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Quando comparada com a classificacdo SCA, a maneira de se equivaler a
ABIC é a partir da multiplicagdo da pontuacéo global pelo fator 10, e o resultado
sera o efetivo produto da operacao. Por exemplo, um café constituinte da categoria
gourmet na classificacdo ABIC com pontuacéo 8,7, corresponde a um café especial
de 87 pontos na SCA. Contudo, ndo existem cafés classificados abaixo dos 80

pontos no protocolo SCA (Cesar, 2021).

Diante disso, a seguir serdo abordados detalhadamente dois dos sistemas de

classificacdo de café, para melhor entendimento de cada funcionamento.

2.1. Classificagao Oficial Brasileira (COB)

A gqualidade fisica dos graos de café desempenha um papel fundamental na
determinacdo da qualidade final da bebida. Varios aspectos fisicos, como a
presenca de insetos, ma formacdo, tamanho, graos deteriorados e mofados,
defeitos e impurezas, podem afetar significativamente o sabor e o aroma do café,
resultando em um perfil sensorial indesejavel (Getaneh; Fanta; Satheesh, 2020; Xu
et al., 2023).

A classificacao fisica do café é de extrema importancia na industria cafeeira.
No entanto, o método predominante de classificacdo € manual, 0 que o torna
suscetivel a subjetividade e a falta de padronizacao uniforme. Essa falta de critérios
consistentes de avaliacdo apresenta desafios significativos na precisdo da
classificacdo dos cafés, levando a inconsisténcias na andlise sensorial e
dificultando a comparacdo e classificacdo das amostras (Pizzaia et al., 2018;
Pereira et al., 2021b).

O tamanho dos graos de café, juntamente com fatores como secagem, torra
e rendimento, desempenha um papel fundamental na determinacédo da qualidade
da bebida, bem como na precificacdo, exportacdo e comercializacdo (Rodrigues et
al., 2014; Colodetti et al., 2018).

E importante ressaltar que a qualidade fisica dos grdos de café é apenas um
dos varios fatores que influenciam a qualidade da bebida (Munyendo et al., 2021;
Silva et al., 2022; Wibowo et al., 2022). Estudos como o de Soares Ferreira et al.
(2022) destacam a influéncia significativa da altitude e da radiagdo solar na

gualidade fisica dos gréos de café. Além disso, Alixandre et al. (2023) observaram
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gue diferentes variedades de café e métodos de processamento pdés-colheita

também exercem impacto sobre os graos.

E importante destacar que, além dos fatores fisicos, os aspectos quimicos
desempenham um papel fundamental na determinacdo da qualidade do café.
Conforme mencionado por Pereira et al. (2020) e Brioschi Junior et al. (2021),
variaveis como localizacao geografica, terroir?, microbiota e clima, juntamente com
técnicas de processamento e fermentacdo, tém um impacto significativo na
composicdo quimica dos gréos de café. Esses elementos quimicos influenciam
diretamente a qualidade sensorial da bebida, contribuindo para seu sabor, aroma e

complexidade.

Portanto, a analise da qualidade do café ndo se limita apenas aos aspectos
fisicos, mas também requer uma compreensdo profunda das complexidades
guimicas envolvidas. A interacdo entre fatores fisicos e quimicos € essencial para

se obter um café de alta qualidade e com caracteristicas sensoriais desejaveis.

Com o objetivo de definir as caracteristicas de identidade e de qualidade para
a classificacdo do Café Beneficiado Gréao Cru, o Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) instituiu a Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de Junho de
2003. A referida IN define o produto Café Beneficiado Grao Cru, como o
endosperma do fruto (Figura 3), de diversas espécies do género Coffea,
principalmente Coffea arabica e Coffea canephora (robusta ou conillon) (BRASIL,
2003).

O entendimento da metodologia de classificacdo e degustacdo de cafés é de
extrema importancia, principalmente para cooperativas e associacdes compostas
por produtores que trabalham com essa commodity, por se tratar dos atributos
fisicos e sensoriais de cada café. De forma geral, o produto tem precificacdo de
mercado definida pela bolsa de valores; sendo assim, esse conhecimento se torna
uma ferramenta para quem produz, auxiliando na estipulacdo do preco (SENAR,
2017).

Na metodologia utilizada pela COB, segundo esse mesmo autor, a

classificacdo surge a partir de uma amostra de 300 gramas de café beneficiado, na

9 Pode ser definido como uma combinacdo de um ambiente de producdo local e know-how que contribui
para a qualidade especifica de um produto, em particular de um alimento (Vardiero, 2024).
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gual serdo contabilizadas as impurezas e os graos defeituosos. Em seguida, a partir
do percentual de catagéo (defeitos), os tipos de café serdo definidos pelo nimero
de defeitos e impurezas detectados na amostra, o que distinguira o tipo de café e

seu respectivo valor no mercado.

ENDOCARSO
b
PELICLUILA PRATEADA

Figura 3. Morfologia do fruto de café. Fonte: “Café: Classificacdo e Degustacao”,
SENAR, 2017.

Nesse contexto, ao categorizar as imperfeicées, os defeitos do grao de café
beneficiado cru podem ser classificados em dois tipos: intrinsecos (internos) e
extrinsecos (externos). Em geral, a ocorréncia de defeitos externos pode ser
mitigada por meio da colheita seletiva. Além disso, quando o produtor possuli
magquinario de processamento por via Umida, € possivel remover esses defeitos
com base na diferenca de densidade, complementando com o processo de
rebeneficio. Esse rebeneficio inclui a utilizacdo de equipamentos eletrénicos que
separam os graos pela cor, distinguindo os integros dos defeituosos, pois cada gréo

defeituoso apresenta coloragéo diferente dos grédos saudaveis (Figuras 4 e 5).
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Figura 4. Separagéao do fruto de café por via umida. Fonte: “Café: Classificacéo e
Degustagao”, SENAR, 2017.

Figura 5. Equipamento de separacdo dos gréos de cafés beneficiados por cor.
Fonte: “Café: Classificagdo e Degustacao”, SENAR, 2017.

2.1.1. Defeitos Intrinsecos

Nesse grupo de defeitos, sao considerados os grédos de café imperfeitos, que
apresentam um aspecto distinto quando comparados aos graos saudaveis. Esses
defeitos podem ocorrer devido a diversos fatores, como anormalidades genéticas
e, ou, fisiolégicas, erros no manejo da lavoura, colheita, pés-colheita e
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beneficiamento inadequados. Abaixo, estdo descritos os tipos desse grupo de

defeitos:

v' Gréao preto

Apresentam coloracdo preta opaca, podendo ser encontrados como gréos
inteiros ou em pedacos (Figura 6). Esses gréaos resultam de colheitas atrasadas ou
de fermentacéo indesejada, causada pelo tempo excessivo de contato com o chéo.
Uma alternativa para suprimir esses graos no pos-colheita € a utilizacao de colunas
de vento e a catacdo manual ou eletrbnica. A presenca desses grados na amostra
contabiliza um (1) defeito para cada gréo preto. Além de afetarem o aspecto visual,
esses graos prejudicam as caracteristicas sensoriais da bebida, incluindo a cor e 0
processo de torra. Esse defeito pode ser evitado com uma colheita cuidadosa para
reduzir a queda dos frutos no solo, aliada a uma secagem adequada em terreiro
suspenso do chao (Andrade, 2015; SENAR, 2017).

Figura 6. Grao preto. Fonte: “Café: Classificagdo e Degustacédo”, SENAR, 2017.

v Grao ardido

Semelhantemente aos gréos pretos, essa categoria de defeitos ocorre a partir
da fermentacdo ndo benéfica dos graos (Figura 7). Podem ser encontrados em
pedacos ou inteiros, apresentando coloragdo em diversos tons de marrom. Esses
defeitos sédo causados por atrasos na colheita, contato prolongado dos grdos com

o ch@o umido e manejo inadequado do terreiro ou secador. A eliminacdo, catacao
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e a influéncia na qualidade sensorial da bebida sdo semelhantes aos dos graos

pretos; porém, a cada dois (2) gréos ardidos, resulta um (1) defeito (SENAR, 2017).

Figura 7. Grao ardido. Fonte: “Café: Classificacdo e Degustacao”, SENAR, 2017.

v' Grao preto-verde

Esse defeito é ocasionado pela secagem dos graos em altas temperaturas,
apresentando um aspecto brilhante e enrugado devido a pelicula prateada
fortemente aderida (Figura 8). Para evitar e, ou, eliminar esse defeito, € necessario
seguir os procedimentos descritos nos dois defeitos mencionados anteriormente.
Assim como 0s graos pretos, essa categoria também prejudica o aspecto visual, 0
processo de torra e as caracteristicas sensoriais da bebida. Cada dois (2) grdos
preto-verdes correspondem a um (1) defeito (Lourdes et al., 2007; SENAR, 2017).

Figura 8. Foto de um gréao preto-verde. Fonte: “Café: Classificacdo e Degustagao”,
SENAR, 2017.
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v" Grdo brocado
Caracteriza-se pela presenca de um inseto da ordem Coleoptera, denominado
Hypothenemus hampei, popularmente conhecido como broca-do-café. Este
diminuto inseto adentra o fruto até atingir o endosperma, criando galerias de
coloracéo preta nos graos, ou azulada na presenca de fungos (Figura 9) (SENAR,
2017).

Para evitar esse defeito, de acordo com esse mesmo autor, recomenda-se
nao deixar frutos de café na planta ou no chdo de um ano para outro, pois a broca-
do-café se aloja nesses frutos remanescentes, e realizar o controle da broca
guando necessério. Os grdos brocados influenciam negativamente a qualidade
sensorial da bebida, além de prejudicarem o aspecto visual e o processo de torra.
Em uma amostra, a presenca de dois (2) a cinco (5) graos brocados equivale a um
(1) defeito. Catacdo eletronica, colunas de vento e separacdo na mesa

densimétrical® sdo solucdes para eliminar os gréos brocados.

Figura 9. Foto de um grdo brocado. Fonte: https://rehagro.com.br/blog/defeitos-

dos-graos-de-cafe-e-suas-causas/, 2021.

v' Grao concha
Como o proprio nome indica, os grados apresentam forma de concha,
resultante da separacao de graos que estavam imbricados, onde em uma Unica loja
de ovario ocorreu a fecundacao de dois ovulos. Esses defeitos ocorrem por fatores
genéticos ou, possivelmente, por causas fisioldgicas (Figura 10). Podem ser
evitados pela selecdo adequada da variedade genética. Esses graos influenciam
negativamente o processo de torra devido a sua heterogeneidade em relacao aos

10 Separa cada produto por seu peso especifico, fazendo com que seja obtida uma excelente estratificacdo
das massas de cada semente.
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grdos saudaveis. A cada trés (3) grdos concha, contabiliza-se um (1) defeito na

amostra. Também podem ser eliminados com a utilizagdo de colunas de vento e

separagdo na mesa densimétrica (SENAR, 2017).

se

Figura 10. Gréao concha. Fonte: SENAR, 2017.

v' Gréo verde

Sado aqueles graos que nao atingiram a maturidade fisiolégica, contendo a
pelicula prateada aderida e apresentando coloracdo variada em tons de verde
(Figura 11). Como esses graos sao provenientes da colheita prematura, a maneira
mais simples de evita-los é realizando a colheita dos frutos maduros, conhecidos
como cereja. A presenca desses graos prejudica o processo de torra, a cor, 0
aspecto e a qualidade da bebida, conferindo sabor adstringente na xicara. A cada
cinco (5) gréos verdes, equivale-se a um (1) defeito na classificacdo. Eles também
podem ser eliminados com o uso de colunas de vento, catacdo eletrbnica e

separacdo na mesa densimétrica (SENAR, 2017; Figueiredo; Segato, 2018).

Figura 11. Foto de um gréo verde. Fonte: SENAR, 2017.
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v' Grao quebrado
E uma frac&o de grdo com tamanho superior & metade de um gr&o inteiro que

apresenta irregularidade no formato (Figura 12).
i .
Figura 12. Gréo quebrado. Fonte: SENAR, 2017.
Os graos esmagados ocorrem principalmente quando possuem alta umidade
e sao danificados pelo esmagamento de maquinarios. Ja os graos quebrados sao

mais comuns quando o grao estd com baixa umidade (abaixo de 10%), tornando-
se mais quebradicos, especialmente durante o beneficiamento.

De maneira geral, esse defeito é oriundo da secagem excessiva, que pode
ser evitado ao se atingir o teor de umidade adequado, ou da regulagem inadequada
do descascador. Por apresentar desuniformidade em relacao aos graos saudaveis,
o processo de torra é prejudicado. A cada cinco (5) grados quebrados, equivale-se
a um (1) defeito. A eliminacdo pode ser feita com o uso de colunas de vento e

separacao na mesa densimétrica (SENAR, 2017).

v Grao miolo de concha

A conformidade plana e o grdo mal granado séo resultados da separacgéo de
graos imbricados (Figura 13). S&o semelhantes ao grdo concha em todos os
aspectos de formacdo, eliminacdo e prevencdo, bem como na influéncia na
gualidade. No entanto, diferem na influéncia do tipo, sendo que a cada 5 gréos
miolo de concha, contabiliza-se 1 defeito (SENAR, 2017).



164

=

Figura 13. Gréo concha. Fonte: SENAR, 2017.

v Gréo chocho
Decorrentes de estiagem na fase de enchimento dos gréaos, esses defeitos
podem ser causados por fatores genéticos e, ou, possivelmente por causas
fisiologicas (Figura 14). Os graos chochos apresentam pouca massa devido a
formacgéo incompleta, as vezes com superficie enrugada. S&o eliminados com o
uso de colunas de vento e separacdo na mesa densimétrica. Tém o potencial de
prejudicar o processo de torra devido a heterogeneidade dos gréos, sendo que a
cada cinco (5) grdos chochos, um (1) defeito € contabilizado (SENAR, 2017;

REHAGRO, 2021).

Figura 14. Foto de um grdo chocho. Fonte: SENAR, 2017.

v' Grao esmagado
Causado pelo esmagamento durante o uso do descascador e, ou, no terreiro,

esse defeito pode ser evitado com a correta regulagem do descascador e
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garantindo que o0s animais ou maquinas nao danifigquem os grédos durante a
secagem no terreiro de chao (Figura 15). A cada cinco (5) grdos esmagados,
corresponde um (1) defeito. Também podem ser eliminados com o uso de colunas

de vento e separacdo na mesa densimétrica (SENAR, 2017).

Figura 15. Foto de um grao esmagado. Fonte: SENAR, 2017.

2.1.2. Defeitos Extrinsecos

Nesse grupo, incluem-se as impurezas que eventualmente podem ser
detectadas na amostra de café, resultando na perda de qualidade sensorial da
bebida. Esses defeitos ndo necessariamente constituem a matéria-prima do café

beneficiado em grédo cru, mas sim materiais a parte. Alguns exemplos incluem:

v' Paus, pedras, torrdes e quaisquer matérias estranhas

S&o detritos vegetais ou nédo, originados dos cafeeiros, como grédos ou
sementes de outras espécies, ou qualquer outro corpo estranho de natureza
distinta, como pedras ou torrdes de diversas granulometrias. E resultado da
varricdo das ruas dos cafezais e dos materiais constituintes do terreiro. Esses
defeitos prejudicam o processo de torra, o aspecto e a qualidade da bebida
(Rehagro, 2021).

Para evitar esse tipo de defeito, recomenda-se a colheita no pano quando feita
por derrica, atencdo no momento de abanacéo, lavagem dos frutos, secagem do
café em terreiros limpos ou suspensos, e manutencdo de terreiros em boas
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condi¢cBes. Serdo contabilizados cinco (5) defeitos nos casos em que paus, pedras
ou torrdes grandes fiquem retidos nas peneiras de tamanho 18 ou acima, dois (2)
defeitos quando ficam retidos nas peneiras de tamanho 15 a 17, e um (1) defeito

guando os detritos passarem pela peneira de tamanho 15 (SENAR, 2017).

Figuras 16, 17 e 18. Gravetos, pedras e torrdes. Fonte: Rehagro, 2021.

v Café em coco

Sao aqueles grédos que, no processo de beneficiamento, ndo tiveram a casca
seca extraida, o que ocorre devido a regulagem inadequada do maquinario de
beneficiamento (Figura 19). Portanto, esse defeito pode ser evitado com a simples
regulagem do equipamento, a fim de evitar impactos negativos no processo de
torra, no aspecto e na qualidade da bebida. Esses graos sao eliminados com o uso
de colunas de vento e separacdo na mesa densimétrica. Para cada um (1) grédo
coco, é contabilizado um (1) defeito (SENAR, 2017).

Figura 19. Foto de um grao de café em coco. Fonte: SENAR, 2017.

v’ Casca
Trata-se da presenca de fragmentos de casca seca do fruto, com formas e

tamanhos diversos, resultantes de uma regulagem ineficaz do ventilador do
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equipamento de beneficiamento (Figuras 20 e 21). A casca é considerada grande
guando o fragmento tem o tamanho igual ou maior que a metade de um fruto seco.
J& a casca pequena se refere a qualquer fragmento de casca seca com tamanho
menor que a metade de um fruto seco. Quando presentes, essas cascas
comprometem a torra devido a desuniformidade de tamanho e densidade do

material, conferindo um sabor indesejavel a bebida (Rehagro, 2021).

Figuras 20 e 21. Cascas grao de café. Fonte: SENAR, 2017; Rehagro, 2021.

Para evitar esse defeito, é possivel utilizar a coluna de vento e realizar a
separacdo na mesa densimétrica. Sera contabilizado um (1) defeito quando houver
a presenca de cascas grandes na amostra, ou de duas (2) a trés (3) cascas
pequenas (SENAR, 2017).

v' Pergaminho

A presenca do endocarpo avulso, que € a estrutura da casca interna que
reveste a semente, também é causada por uma regulagem inadequada da maquina
beneficiadora (Figura 22). Assim como no caso das cascas, a utilizacdo da coluna
de vento e separacdo na mesa densimétrica pode ajudar a eliminar esse defeito.
Além disso, a qualidade sensorial da bebida também é influenciada pela presenca
desses fragmentos. Sera contabilizado um (1) defeito quando forem encontrados
na amostra dois (2) pergaminhos inteiros ou trés (3) fragmentos de pergaminho
(SENAR, 2017; Rehagro, 2021).



168

Figura 22. Pedagos de pergaminho. Fonte: SENAR, 2017.

v' Marinheiro
O gréo que contém o pergaminho ainda aderido e, ou, ndo foi removido
totalmente apresenta todas as outras caracteristicas semelhantes ao pergaminho
(Figura 23). No entanto, difere na quantificagdo de defeito, sendo que a cada dois
(2) marinheiros, contabiliza-se um (1) defeito (SENAR, 2017).

OJ"
-

Figura 23. Gréo de café com o pergaminho (marinheiro). Fonte: SENAR, 2017.

Com base nas informacbes sobre os tipos de defeitos mencionados
anteriormente, a Tabela 1 apresenta a correlacéo entre os defeitos encontrados em
uma amostra e suas respectivas equivaléncias de penalidades, conforme a
Classificacdo Oficial Brasileira. Esta tabela também faz parte do conteddo da

Instrucdo Normativa N° 8, de 11 de junho de 2003.
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Tabela 1. Equivaléncia de defeitos intrinsecos e extrinsecos da classificacdo do

café beneficiado gréo cru

Caracteristicas NUmero de defeitos

1 gréo preto

2 ardidos

5 verdes

1 pedra, pau ou torrdo grande
1 pedra, pau ou torrao regular
1 pedra, pau ou torrdo pequeno
1 coco

1 casca grande

2 marinheiros

2-3 cascas pequenas

2-5 brocas

3 conchas

5 chochos ou mal granados

5 quebrados

Fonte: SENAR, 2017.
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Posteriormente, ao final da contagem de defeitos realizada na amostra

averiguada, torna-se factivel o conchave do tipo (Tabela 2).

Tabela 2. Classificacdo do tipo em funcao de defeitos do café beneficiado grao cru

Amostra de 300g de café
Tipo Defeitos

2 4

3 12

4 26

5 46

6 86

7 160

8 360
“Fora de tipo” ou “baixo padréo” >360

Fonte: SENAR, 2017.
Obs.: Nao existe o "Tipo 1" na classificagao oficial, porque ele implicaria na
inexisténcia de defeitos, o0 que é praticamente impossivel de se alcancar em

condi¢Bes normais. Portanto, a classificacdo comeca a partir do Tipo 2.
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Conforme mencionado anteriormente, essa etapa é de extrema importancia
para o produtor, pois define o valor do produto final, ou seja, o preco de venda por
saca de café beneficiado. Os parametros referentes aos tipos de defeitos podem
ser apresentados por meio de numeros inteiros que variam de 2 a 8. Quando o
numero € inferior a 8, indica que a amostra contém menos de 360 defeitos. Nao
existe um tipo numeérico especifico para amostras com mais de 360 defeitos; essas
amostras sdo simplesmente classificadas como fora do padréo aceitavel (SENAR,
2017).

2.1.3. Fases da classificacdo do café

A classificacdo do café é um processo fundamental na cadeia produtiva, pois
determina a qualidade e o valor do produto final. As fases da classificacdo do café
variam de acordo com os critérios estabelecidos pelas regulamentacdes e padrbes

de qualidade. Algumas das fases mais comuns:

2.1.3.1. Identificacéo dos defeitos dos graos de café da amostra

Para separar uma amostra de 300 gramas do lote entregue pelo produtor, €
essencial que as maos estejam higienizadas para reduzir ao maximo as chances
de contaminacdo. A amostra deve ser identificada de acordo com a numeracéao,
volume e data de coleta do lote de origem. O remanescente do lote deve ser
devidamente embalado e identificado para armazenamento no arquivo (SENAR,
2017).

Na mesa de classificacdo iluminada, com altura confortavel e dimensoées
adequadas, a amostra de café deve ser catada sobre a cartolina de classificacédo e
as amostras em uso. A cartolina apropriada € preta-fosca e composta pelas tabelas
de identificacdo de defeitos e classificagao por tipo, feita de papeldo encerado ou
plastico (Figura 24). Um ponto de iluminacao instalado acima do centro da mesa
auxilia eficientemente o classificador. Recomenda-se colocar os graos defeituosos
a direita e os sadios a esquerda (Andrade, 2013; SENAR, 2017).
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Figura 24. Classificacao fisica dos graos de café. Fonte: SENAR, 2017.

AplOs a etapa de separacdo e contagem dos defeitos, estes devem ser
classificados por suas respectivas categorias e equivaléncias. Com os defeitos
contados e somados, é possivel concluir o tipo da amostra de café e calcular o
percentual de catagdo. Para isso, utilizando uma balancga de precisdo, os defeitos
séo pesados, multiplicados pelo fator 100 e divididos pelos 300 gramas da amostra
inicial. E importante ressaltar que, de acordo com a Classificacdo Oficial Brasileira
(COB), o percentual maximo permitido de impurezas no café beneficiado em gréo
cru é de 1%. Se esse valor for excedido, o café deve passar por um novo processo
de beneficiamento antes de ser comercializado (SENAR, 2017).

Em seguida, o café precisa passar pela classificacdo granulométrica, onde
sera submetido a um conjunto de peneiras para determinar o tamanho e a forma
dos gréaos. As peneiras sdo numeradas de 10 a 19 para os graos chatos (crivos
arredondados das peneiras) e de 8 a 13 para os graos redondos (também
chamados de graos mocas). A ordem das peneiras segue daguelas que possuem
maior granulometria para as de menor, até chegar ao fundo. Na Tabela 3 estdo
expostos os tipos de grédos apOs secos e beneficiados, juntamente com as
respectivas peneiras.

Apos o beneficiamento, existem trés tipos de graos distintos. Primeiramente,
h&d os grdos com deformacdes, que assumem a forma triangular devido a
fecundacao de trés ovulos, mas ndo sao considerados defeitos. Em seguida, os
graos chatos, que possuem comprimento maior que a largura e uma ranhura central
no sentido vertical, originados de frutos bem desenvolvidos. Por fim, os graos

‘moca”, onde apenas um grdao se desenvolve no interior do fruto devido a néo
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fecundacdo de um dos 6vulos, geralmente apresentando maior teor de acucares
(SENAR, 2017) (Figura 25).

Tabela 3. Relag&o entre tamanho de grao e formato, com suas respectivas peneiras

Classificacdo do café por peneira

Tipo de peneira Tamanhos
Grao chato graudo 17,18 e 19
Grao chato médio 15e 16
Gréo chato miudo 14 abaixo
Grao moca graudo 11,12 e 13
Gréo moca médio 10
Gréo moca miudo 9 abaixo

Fonte: SENAR, 2017.

Cada peneira retém um valor em massa de café, permitindo calcular o
percentual de cada granulometria da amostra. Quando o café beneficiado ndo é
classificado pelo método das peneiras, ou quando a amostra é muito heterogénea,
com graos retidos em quatro ou mais peneiras, o café € considerado Bica Corrida
(SENAR, 2017).

GRAO CHATO
GRAO MOCA

Superficie dorsal convexa Superficie ventral plana
(lembra uma mao fechada em arco)

== -

Figura 25. Graos chato e moca. Fonte: Brasil, 2010.

As informag0fes das etapas anteriores séo inseridas no cartdo de identificacédo
do lote, incluindo o nimero do lote, quantidade de sacas, data, teor de umidade,
ano da safra de colheita, cor, preparo (natural, cereja descascado, despolpado),
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aspecto, defeitos, tipo, percentual de catacdo, percentual de cada granulometria,
tipo de torra e perfil sensorial da bebida (SENAR, 2017; Rehagro, 2021) (Figura
26).

Cartdo de Identificag3o

Figura 26. Ficha para registro de classificacao fisica. Fonte: SENAR, 2017.

Também é importante identificar o tipo de processo pelo qual o café passou.
Na via seca, apds a abanacéo, lavagem e separacao dos graos, estes sao levados
imediatamente para o terreiro de chdo ou suspenso ou secadores mecanicos. Ja
na via Umida, antes da secagem, a casca, polpa e mucilagem sdo removidas,
originando, respectivamente, os cafés descascados, despolpados e desmucilados
(SENAR, 2017).

Os diferentes tipos de processamento conferem caracteristicas sensoriais
distintas. Geralmente, para esse mesmo autor, na regido das montanhas do
Espirito Santo, os cafés naturais apresentam notas sensoriais frutadas, enquanto
os descascados tém notas de mel, melado e melaco, e os lavados se assemelham

ao chocolate.

A cor dos graos também varia de acordo com os métodos de processamento.
Em cafés naturais, € comum encontrar graos com tons de verde e esverdeado. J&
nos cafés submetidos a via Umida, a cor varia entre verde-azulado e verde-cana,
muitas vezes com uma pelicula prateada. Por outro lado, os cafés processados
pela via seca apresentam uma gama mais ampla de cores, incluindo verde,

esverdeado, amarelo, amarelado, palha, chumbado, barrento e esbranquicado
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(SENAR, 2017). E importante ressaltar que, apés a secagem, 0s grdos devem

conter uma umidade variando entre 11% e 12%.

Com a amostra finalizada e devidamente identificada, utilizando uma bandeja
triangular especialmente projetada para acondicionar a amostra a ser torrada, 0s
graos de café sdo descarregados na boca do torrador. Esse formato de bandeja
proporciona uma distribuicdo mais uniforme dos gréos, facilitando o processo de

torra.

O préximo passo é a execucao da torra, um processo que tem um impacto

direto nos aromas e sabores percebidos na bebida final (Figura 27).

Figura 27. Exemplos de graus de torra diferentes. Fonte: SENAR, 2017.

Qualquer erro nesse momento pode ter consequéncias negativas no produto
final. Recomenda-se que a torra dure entre 8 e 12 minutos, um periodo ideal para
extrair todas as qualidades sensoriais do café sem comprometer a bebida final. O
ponto de torra esta diretamente relacionado a coloracdo do café apds o término
desse processo. De acordo com a metodologia da COB, para a degustacao do café,
a amostra torrada deve apresentar uma coloragdo marrom claro, ou seja, uma torra

clara que facilite a identificacdo de possiveis defeitos no café (SENAR, 2017).

A torra média, de acordo com esse mesmo autor, referida como cor chocolate,
€ a mais comumente usada para a prova de cafés especiais. Isso se deve ao fato
de que ela permite uma melhor identificacdo dos atributos de qualidade do cafe,
além de realcar ao maximo a docgura e o corpo da bebida. No entanto, na torra

escura, o amargor € intensificado e a docgura reduzida, provavelmente devido a
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volatilizacdo dos Oleos e a carbonizacdo de muitos compostos, 0 que pode

mascarar os defeitos do café.

Apbs a torra, da-se inicio a prova de xicara ou degustacdo dos cafés, uma
etapa fundamental que possibilita a classificagdo com base nas caracteristicas
sensoriais. Essas caracteristicas incluem aromas, sabores e texturas percebidas,
as quais podem ser influenciadas pela presenca de defeitos detectados durante a
etapa de classificacéo fisica. E conhecido que o fruto no estagio ideal de maturagéo
(cereja) possui uma composicdo maxima de acgucares, proporcionando

caracteristicas desejaveis para uma bebida de qualidade.

A quantidade de xicaras a serem provadas varia de acordo com a
produtividade em sacas obtida. As correlagdes quantitativas podem ser observadas

na Tabela 4.

Tabela 4. Quantitativo de xicaras correspondentes as sacas de cada lote

Sacas Xicaras
1a50 5
51 a 150 7
151 a 250 10
Acima de 250 Ao critério do provador

Fonte: SENAR, 2017.

Dentro da Classificagdo Oficial Brasileira, as caracteristicas que diferenciam
os cafés arabica e robusta (Conilon) séo distintas. No caso do arabica, as bebidas
sdo consideradas finas quando se apresentam como estritamente mole, mole
(aroma e sabor agradavel, brando e adocicado), apenas mole (levemente doce e
suave, mas sem adstringéncia e aspereza na bebida), ou duro (sabor acre,
adstringente e aspero; porém, sem paladares estranhos). Quando a bebida
apresenta caracteristicas inferiores, sao consideradas fenicadas, como riado (leve
sabor tipico de iodoférmio), rio (sabor tipico e acentuado de iodoférmio) ou riozona
(aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao iodoférmio ou acido fénico,
desgostoso ao paladar) (SENAR, 2017).
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Nota-se que a categoria mais baixa do arabica remonta ao contexto histérico
da producédo de cafés de baixissima qualidade na regido da Zona da Mata e Rio de
Janeiro (Rio+Zona), mas atualmente é reconhecida mundialmente em qualidade de
cafés (Rehagro, 2021).

Em relacdo aos padrbes de bebida do conilon, sdo consideradas excelente
(sabor neutro e acidez mediana), boa (sabor neutro e ligeira acidez), regular (sabor
tipico de robusta, sem acidez) e anormal (sabor n&do caracteristico ao robusta,
podendo apresentar sabor de mofo e ranco) (SENAR, 2017).

Durante a analise sensorial, segundo esse mesmo autor, sdo empregados
varios sentidos, principalmente aqueles relacionados ao sistema nervoso. O
paladar apurado permite sentir os quatro sabores fundamentais e as interagbes
entre eles, como docgura, acidez, amargor, adstringéncia e corpo do café. O olfato,
por sua vez, € fundamental para captar os aromas e fragrancias volatilizadas no

momento da infusao.

Cada amostra de prova € composta por 10 g de café moido, aos quais sao
adicionados 150 ml de 4gua aquecida até o ponto de fervura, despejados de forma
continua. Em seguida, utilizando uma colher de prova, ocorre a quebra das xicaras,
consistindo na mistura uniforme da infusdo. Apés a remoc¢ao da espuma/crema das

xicaras e a lavagem das colheres, inicia-se o processo de prova (SENAR, 2017).

Durante a degustacado, os sentidos mencionados anteriormente servem de
guia para avaliar as caracteristicas da bebida. Portanto, é essencial que o ambiente
de prova seja livre de odores e ruidos externos, permitindo que cada profissional
distinga aromas, sabores e texturas, tornando cada degustacéo Unica, embora com

linhas de raciocinio semelhantes (Figura 28).

A distribuicdo da bebida na lingua durante a succdo permite alcancar as
papilas gustativas de forma eficiente, facilitando a andlise precisa das
caracteristicas da bebida. Para assimilar essas caracteristicas adequadamente, é
recomendavel manter a por¢cdo de café na boca por alguns segundos antes de
descarta-la na cuspideira, que é o recipiente destinado ao café que passou pela
boca do provador. Esse procedimento deve ser repetido em todas as xicaras do

mesmo lote, a fim de minimizar erros na identificacdo de defeitos na amostra. Apos
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provar um lote, a colher deve ser lavada novamente e utilizada para os préximos

lotes até que todas as amostras sejam degustadas (SENAR, 2017).

7

ApOGs todas as provas da mesa, 0 proximo passo é adicionar as notas
sensoriais percebidas para cada um dos lotes. Por fim, realiza-se a higienizacao de

todos os utensilios utilizados na mesa de prova.

/

Figura 28. Degustacéao de café no Ifes campus de Alegre, ES. Fonte: Acervo Victor

Suhett D. Bittencourt, 2023.

2.2. Specialty Coffee Association of America (Protocolo SCA)

A Associacdo Americana de Cafés Especiais criou o protocolo SCA, que se

tornou especifico para a classificacao de cafés especiais. O termo “café especial’
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foi introduzido em 1974 por Erna Knutsen, referindo-se a cafés com sabores
diferenciados, notas sensoriais agradaveis ao paladar e sabores unicos, originados
de locais de producao com caracteristicas edafoclimaticas singulares, os chamados
terroirs (Figura 29). No entanto, essa definicdo por si s6 nédo era suficiente para o
mercado: tornou-se necessaria uma padronizacdo e quantificacdo dos atributos de
qualidade para distinguir os cafés especiais (Figueiredo; Segato, 2018; Cesar,
2021).

Figura 29. Producdo de café especial organico no Sitio Recanto da Serra em

Espera Feliz, MG. Fonte: Acervo Sitio Recanto da Serra, 2018.

A criacdo do Technical Standards Committee (TSC) possibilitou essa
quantificacdo de forma pratica e objetiva, por intermédio do protocolo SCA. Apos
cumprir seu prop@sito de criar o protocolo SCA, o TSC foi extinto pela propria
Specialty Coffee Association of America, que se uniu a Specialty Coffee Association
of Europe em 2017 (Cesar, 2021).

Assim, para que um lote de café seja considerado especial, deve atender a
requisitos de trés (3) tipos de verificacdo, sendo dois (2) de natureza fisica e um (1)
de natureza sensorial. As verificacbes de natureza fisica sao realizadas em dois
momentos: 0 primeiro ocorre na amostra de café cru (green coffee), em que se
avalia uma amostra de 3509, ndo sendo admitidos defeitos da categoria “1” e, no

maximo, cinco defeitos da categoria “2”; o segundo momento consiste na avaliagao
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fisica do café torrado em uma amostra de 100g, ndo sendo permitida a presenca
de gréos imaturos (Quakers), perceptiveis por apresentarem coloracdo mais clara

em relacdo aos demais gréos torrados.

Atualmente, o protocolo SCA € considerado o padrdo mundial para a
classificacdo de cafés especiais, embora ndo seja exclusivo, visto que existem
outros protocolos, como o da Cup of Excellence (Xicara de Exceléncia) (Cesar,
2021).

2.2.1. Preparo da amostra e degustacao

A metodologia SCA se mostra bem semelhante & COB no que se refere a
eliminacdo de defeitos, aos equipamentos utilizados na preparagdo das amostras
e na degustacdo. Recomenda-se que a amostra seja torrada com intensidade leve
a leve-média, preferencialmente 24 horas antes da degusta¢éo, ou com um tempo
de descanso minimo de 8 horas apds a torra. A duracao da torra deve ocorrer entre
8 e 12 minutos, considerando as caracteristicas de origem, densidade do grédo e
granulometria (SCAA, 2015).

Apos a torra, de acordo com esse mesmo autor, a amostra deve ser resfriada
estritamente pelo ar. Quando alcancar aproximadamente 20°C deve ser colocada
em recipientes totalmente fechados e impermeéveis, em local fresco e escuro, até
0 momento da degustacdo, para evitar contaminages por exposicdo ao ar. O uso

de refrigeradores ou congeladores nao € recomendado nessa etapa.

Para a preparacdo das xicaras, a proporcao indicada € de 8,25 gramas de
café moido para 150 ml de 4gua, resultando em uma concentracao proxima a 5,5%
m/v. Para atender a essa propor¢ao, basta determinar o volume de 4gua em uma
xicara de degustacao e ajustar a quantidade de café moido, com uma tolerancia de

0,25 gramas para mais ou para menos (SCAA, 2015).

Na preparacdo das amostras para degustacdo, seguindo as orientacdes
desse mesmo autor, recomenda-se pesa-las na forma de grdos e moé-las no
maximo 15 minutos antes da infusdo com agua. As particulas devem ter
granulometria semelhante & usada na extracéo de café coado (brewed coffee). E
necessario moer um pequeno volume previamente no intervalo de cada nova

amostra, para evitar contaminagdo com residuos de outras amostras. Cada



180

amostra deve ser preparada com no minimo cinco xicaras, moidas individualmente
e colocadas nas respectivas xicaras, garantindo uma quantidade homogénea de
café moido em cada xicara e proporcionando uniformidade (Lingle, 2011; SCAA,
2015).

A agua utilizada na degustacdo deve estar livre de odores, evitando agua
destilada ou aquelas com adicao de sais, que modificam o pH. O percentual de
solidos dissolvidos totais deve estar entre 125-175 ppm (n&o recomendado menor
gue 100 ppm ou maior que 250 ppm). Ao colocar a agua sobre a amostra de café
moido, a temperatura deve estar proxima de 93°C, aquecida em recipiente que nao
transmita odores. A xicara deve ser preenchida com agua até a borda, vertendo em
movimento circular sobre o café moido. Ap6s a hidratagdo, as amostras
permanecem sem perturbacdo por um periodo de 3 a 5 minutos antes da
degustacdo (SCAA, 2015).

A caracterizacdo de um café segue varias etapas, de acordo com esse mesmo
autor. Primeiramente, o provador avalia o cheiro do café seco (fragrancia) 15
minutos apds a moagem. Em seguida, a 4gua é adicionada a xicara, formando uma
camada de espuma/crema, mantida por 3 a 5 minutos. Apds esse tempo, a crosta
€ gquebrada com movimento circular suave, captando notas arométicas (aroma).
Apbs a precipitacdo das particulas sélidas em suspensao, a espuma sobrenadante

é retirada.

Cerca de 8 a 10 minutos apés a adicdo de agua, a amostra se resfria para
aproximadamente 70°C. O provador succiona a bebida, avaliando sabor e
finalizacdo. A medida que o café continua a resfriar (em torno de 55°C), séo
avaliados acidez, corpo e equilibrio, observando a interacdo entre sabor,
finalizacéo, acidez e corpo. A avaliacao dos atributos sensoriais do café ocorre em
diferentes momentos devido a mudanca de temperatura. Se houver mudancas nas

caracteristicas, novas marcagdes séo feitas nos respectivos campos (SCAA, 2015).

A dogura, uniformidade e auséncia de defeitos séo avaliadas quando a bebida
estd proxima de 35°C, de acordo com esse mesmo autor. Cada xicara € avaliada
individualmente, podendo receber até 2 pontos por atributo, totalizando 10 pontos
para o conjunto de 5 xicaras. A Avaliacdo Global da bebida € determinada pela
pontuacdo pessoal de cada degustador quando a amostra atinge a temperatura

ambiente ou ndo se altera mais, baseada na observacéo de cada atributo.
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Durante a degustacdo, podem ser observados resultados positivos por
intermédio da percep¢do de um conjunto equilibrado dos 11 atributos avaliados.
Resultados negativos indicam defeitos na bebida, levando a avaliagbes menos
expressivas. Os atributos constituintes do protocolo SCAA (2015) séo:
Fragrancia/Aroma, Sabor, Retrogosto, Acidez, Corpo, Equilibrio, Uniformidade,

Xicara Limpa, Dogura, Avaliagdo Global e Defeitos.

v Fragrancia/ Aroma

Nesse atributo, o resultado é posteriormente marcado na escala de avaliacao

seca e umida (Figura 30).

Sclmple Roast Fragrance/Aroma

No. Level
A lllllllllllllllljo

ry Qualities Break

D

Notes:

Figura 30. Atributo fragrancia/aroma no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

Os aromas percebidos devem ser registrados no campo "qualidades",
enquanto a fragrancia (seco) e o aroma (pés-infusao) sao anotados nas escalas de
intensidade (Lingle, 2011; SCAA, 2015).

v' Sabor

Esse atributo é considerado a principal caracteristica do café, pois sua
avaliacdo expressa a combinacdo de todas as percepc¢des de sabores basicos e
complexos encontradas no contato com as papilas gustativas, nas sensacoes
sentidas no palato alto e na area retronasal. As notas conferidas ao sabor remetem
a intensidade, qualidade e complexidade da interac&o entre gosto e aroma (Figura
31).
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Figura 31. Atributo sabor do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

0

v Finalizagéo
Também conhecido como retrogosto, o atributo definido pela continuacédo do
sabor, ou seja, percepcdo das caracteristicas encadeadas no paladar que
perduram mesmo apés o café ser expelido. Receberd pontuacdo baixa, quando
oferecer sensacdo com curta duracdo ou desagradavel. E um atributo importante
na avaliacdo sensorial do café, pois a qualidade e a duracéo do retrogosto podem

impactar significativamente a experiéncia de degustacao:

o Retrogosto de Alta Qualidade: quando o café apresenta um retrogosto
agradavel, longo e com caracteristicas complexas que persistem no paladar, ele
tende a receber uma pontuacéo alta. Esses sabores podem incluir notas de
frutas, chocolate, nozes, especiarias, entre outros, que deixam uma impressao
positiva ap6s 0 consumo.

o Retrogosto de Baixa Qualidade: quando o café tem um retrogosto que
desaparece rapidamente ou, pior ainda, deixa uma sensacdo desagradavel,
como amargor excessivo, acidez desequilibrada, ou defeitos como os descritos
pelos termos "Rio" ou "Riozona", ele receberd uma pontuacgéo baixa. Isso indica
que a experiéncia final do café ndo é satisfatoria.

Na Figura 32 pode ser observado o campo destinado ao atributo no protocolo
SCA.
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Figura 32. Atributo sabor do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

v' Acidez
A acidez é definida como "brilhante" quando causa uma sensacao agradavel,
contribuindo para a vivacidade da bebida, realcando a dogura e a percepcéao de

fruta fresca (Figura 33).

Acidity
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Intensity
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Figura 33. Atributo acidez do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

No entanto, pode se apresentar de forma desagradavel guando em excesso,
sendo entdo denominada "azeda". A qualidade da acidez torna esse atributo
importante, pois cafés com acidez muito baixa ndo recebem pontuagfes tao
elevadas. A pontuacéo final é registrada no campo da escala vertical com base nas

caracteristicas intrinsecas do café ou de fatores como o grau de torrefacéo.

v Corpo
O corpo € definido pela percepcéo tatil da bebida na boca, especialmente

entre a lingua e o céu da boca. As amostras que recebem altas pontuacdes nesse
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atributo geralmente possuem um corpo intenso em termos de qualidade, devido a
presenca de muitos sélidos dissolvidos na bebida, principalmente lipidios (Figura
34).

Body
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Figura 34. Atributo corpo no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

v' Equilibrio
O equilibrio é um atributo resultante da interacdo de contraste ou
concordancia entre sabor, finalizacdo, acidez e corpo. Um equilibrio impecéavel
desses atributos resulta em uma boa pontuacdo. Por exemplo, se um café
apresenta uma acidez baixa combinada com um corpo fraco, isso resultara em uma

pontuacdo mais baixa para o equilibrio (Figura 35).

Balance

i

Figura 35. Atributo equilibrio no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

1]

O equilibrio no café é fundamental para determinar a harmonia entre os
diferentes atributos sensoriais. Um café bem equilibrado é aquele em que nenhum
atributo, como acidez, corpo, dogura ou amargor, se sobrepde de forma exagerada

aos outros. Quando esses elementos estdo em harmonia, a experiéncia de
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degustacdo € mais satisfatoria, resultando em uma pontuacdo alta na avaliacdo
sensorial. Por outro lado, se ha um desequilibrio, como acidez baixa e corpo fraco,
a qualidade percebida do café diminui, refletindo-se em uma pontuacéo mais baixa

para esse critério.

v Dogura

A docura € um atributo definido pelo agradavel sabor doce, proporcionado
pela presenca de determinados carboidratos. O oposto desse atributo € o sabor
adstringente (café verde) e o amargor. Para estabelecer um parametro minimo de
referéncia de docgura, utiliza-se uma solucdo de acucar refinado a 0,5% m/v. Para
cada xicara que apresente esse atributo, em um total de 5 xicaras, sdo atribuidos
2 pontos. Na Figura 36, serdo mostrados os campos referentes a docura,

uniformidade e auséncia de defeitos (xicara limpa).

Sweetness

OO

Figura 36. Atributo dogura do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

v' Auséncia de Defeitos
Como o proprio nome indica, esse atributo é avaliado pela auséncia de
defeitos que possam causar interferéncia na bebida, desde o momento em que o
provador sorve o café até a hora em que expulsa o liquido. Cada uma das 5 xicaras
pode ser desqualificada individualmente por apresentar qualquer tipo de defeito.
Serado concedidos 2 pontos para cada xicara que ndo apresentar defeitos (Figura
37).
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Clean Cup
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Figura 37. Atributo auséncia de defeitos do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

v Uniformidade
Refere-se a concordéancia entre as cinco (5) xicaras provadas. Caso uma ou
mais xicaras apresentarem sabores diferentes, a pontuacdo do atributo diminui,
caso ndo haja diferenca de xicaras; ou seja, se apresentarem homogeneidade

todas receberao dois (2) pontos (Figura 38).

Uniformity
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Figura 38. Atributos uniformidade do protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

v" Resultado Global
Definido como o aspecto geral da avaliagdo considerando a coeréncia entre

cada um dos atributos, julgados pela percepcdo pessoal de cada degustador
(Figura 39).
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Figura 39. Atributo conceito final no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.
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Ou seja, o resultado global € uma sintese da avaliacdo de um café, onde o
degustador considera todos os atributos individualmente (como acidez, corpo,
sabor, retrogosto, etc.) e avalia como esses elementos se combinam para formar
uma experiéncia completa e coerente. Ha de se considerar que essa avaliacdo final
€ subjetiva, pois depende da percepcédo e das preferéncias pessoais de cada
degustador, mas é fundamental para determinar a qualidade geral do café. Um café
gue se destaca em todos os atributos e apresenta uma harmonia entre eles tende

a receber uma pontuacao alta no resultado global.

v' Defeitos

S&o palatos negativos ou escassos, que acabam prejudicando a qualidade
final da bebida distinguida em duas categorias, de acordo com sua intensidade:
defeito Leve (Taint), que confere sabor desagradavel, porém suave, atribuindo-se
uma nota dois (2) em intensidade; e defeito Grave (Fault), também confere sabor
inapropriado com caracteristicas de adstringéncia, sabor de verde ou de
fermentacdo indesejavel, atribuindo-se o valor quatro (4) para a intensidade. A
presenca desses defeitos pode comprometer a pontuacdo do café em uma

avaliagdo, afetando sua classificacao e valor de mercado (Figura 40).
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Figura 40. Atributo defeitos no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

Os resultados obtidos na andlise sensorial sdo cunhados por meio de uma
escala contendo dezesseis (16) unidades, que retratam os niveis de qualidade,
dispondo intervalos de 0,25 entre valores numeéricos inteiros que variam de 6 a 9;

porém, teoricamente estédo no intervalo entre 0 e 10 (Figura 41).

Quality Scale

6.00-GOQD 700-VERYGOOD  8.00-EXCELLENT  9.00 - OUTSTANDING

6.25 1.25 8.25 9.25
6.50 1.50 8.50 9.50
6.75 175 8.75 9.75

Figura 41. Escala de qualidade no protocolo SCA. Fonte: Andrade, 2017.

Primeiramente, é calculado o Resultado Total, que consiste na soma da
pontuacdo de cada atributo avaliado, marcada no campo "Resultado Total". Em
seguida, o valor do somatorio referente aos defeitos sera subtraido, resultando no
"Resultado Final" (Tabela 5). Essa subtracao reflete como os defeitos impactam
negativamente a qualidade geral do café, resultando no Resultado Final. O laudo
dessa andlise de classificacdo pode ser emitido por qualquer Q-Grader certificado
em qualquer local do planeta (esses especialistas podem operar em qualquer lugar

do mundo, garantindo que a classificacdo seja reconhecida internacionalmente).
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Tabela 5. Classificacdo da pontuacéo seguindo a metodologia do protocolo SCA

PONTUACAO DESCRICAO CLASSIFICACAO
90-100 Exemplar Especialmente raro
85-89,99 Excelente Especial origem
85-89,99 Muito bom Especial

<80 Abaixo do especial N&o especial

Fonte: Os autores, 2023.

Existem correlagbes que podem ser feitas entre a Classificagdo Oficial
Brasileira (COB) e a Sociedade Americana de Cafés Especiais (SCAA), o que
permite ao consumidor fazer escolhas informadas sobre o café para consumo. De
acordo com essas correlagfes, os cafés que recebem uma pontuacao de 85 pontos
ou mais pela SCA sdao classificados como "bebida estritamente mole" na COB.
Aqueles que recebem uma pontuacao entre 80 e 84 na SCA sédo considerados
"bebida mole" na COB. Ja os cafés que obtém pontuacdes entre "75 a 79" e "71 a
75" na SCA representam, respectivamente, os classificados como "bebida apenas
mole" e "bebida dura limpa" na COB. E importante lembrar que na escala SCA n&o
existem pontuacdes abaixo de 80, sendo que no mercado, cafés com pontuacées

de "79 abaixo" sdo comercializados como gourmets (Cesar, 2021).

3. Consideracoes

As variaveis climaticas e as préaticas de manejo da lavoura desempenham
papéis fundamentais na determinacdo da qualidade final do café. O clima,
composto por elementos como temperatura, umidade, precipitacdo e incidéncia
solar, influencia diretamente o desenvolvimento das plantas de café, afetando seu

crescimento, maturagdo dos frutos e composi¢édo quimica dos graos.

Além disso, as praticas agricolas, como 0 manejo do solo, irrigacéo, controle
de pragas e doencas, colheita e pés-colheita, desempenham um papel significativo
na qualidade do café. Um manejo adequado da lavoura pode aprimorar o

crescimento das plantas, reduzir o estresse e maximizar a qualidade dos frutos.
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A andlise fisica e sensorial do café € um processo fundamental para
determinar sua qualidade e classificacao, o que influencia diretamente seu valor no
mercado. As duas principais metodologias para andlise sensorial, a COB e a SCA,
tém critérios diferentes para avaliar a qualidade fisica e sensorial do café. A COB,
mais comum no Brasil, foca na classificacédo fisica, enquanto a SCA concentra-se
mais na avaliacdo sensorial por meio de provas de xicaras que testam atributos

como sabor, aroma e acidez.

Ambas as metodologias tém suas semelhancas e diferencas, e a escolha
entre uma ou outra depende dos objetivos do avaliador e do estagio da cadeia
produtiva em que a andlise seré realizada, bem como do mercado-alvo. A analise
fisica e sensorial do café € essencial para garantir aos consumidores um produto

de qualidade superior.

Entender sobre analise sensorial e saber avaliar a qualidade final do café é
fundamental para todos os envolvidos na cadeia produtiva do café, do produtor ao
consumidor final, contribuindo para agregar valor ao produto, aumentar 0s

rendimentos e reconhecer o trabalho do cafeicultor.

A analise fisica e sensorial do café determina seu valor no mercado,
influenciando diretamente a remuneracdo dos produtores e a escolha dos
consumidores. Assim, conhecer as caracteristicas edafoclimaticas do terroir e as
metodologias de classificacdo permite ao produtor e consumidor uma melhor
compreensao da qualidade dos gréos e a producao de cafés especiais de forma

mais eficaz.
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CAPITULO 7

Influéncia da altitude da lavoura e posicao do fruto nas plantas
sobre os aspectos granulométricos e sensoriais de café

arabica

Alysson Fernandes Onofre da Silva, Joao Batista Pavesi Sim&o, Jéferson Luiz
Ferrari, Jodo Batista Esteves Peluzio, Mauricio Novaes Souza
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Resumo

A combinacgédo da altitude da lavoura e da posigéo dos frutos nas plantas pode ter um
impacto significativo na qualidade sensorial do café. Esses sdo apenas alguns dos
muitos fatores que os produtores de café consideram ao buscar a producdo de cafés
especiais de alta qualidade. O presente estudo de caso foi conduzido na regido do
Caparad e objetivou analisar os aspectos granulométricos e sensoriais de amostras de
café arabica em funcéo da altitude das lavouras e a posigéo dos frutos nas plantas, para
aprimorar as técnicas de qualidade sensorial dos cafés do Caparad. As amostras foram
coletadas em propriedades localizadas no municipio de Espera Feliz, no estado de
Minas Gerais e as andlises foram conduzidas no Instituto Federal do Espirito Santo
campus de Alegre. Consideraram-se duas faixas de altitude (800-1.000m e 1.000-
1.200m) e duas posi¢des na planta (média superior e média inferior). As amostras
colhidas foram processadas por via Umida e seca em terreiro suspenso coberto. Nesse
trabalho e nessas condigfes, observou-se uma melhoria na qualidade da bebida e uma
maior propor¢do de graos graudos na faixa de altitude de 1.000 a 1.200 m. Por outro
lado, ndo houve interferéncia significativa da posicdo dos frutos nas plantas nos

parametros de qualidade estudados.

Palavras-chave: Manejo cultural. Fisiologia vegetal. Qualidade sensorial.
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1. Introducéo

De acordo com estudos recentes, 0s aspectos granulométricos e sensoriais
do café ardbica podem variar significativamente em relacao a diferentes altitudes e
posicbes na planta. Pesquisas como as realizadas por Alves et al. (2019)
mostraram que o café cultivado em altitudes mais elevadas tende a apresentar uma
granulometria mais final!* e um perfil sensorial mais complexo, caracterizado por

notas aromaticas e gustativas mais distintas.

Por outro lado, o café cultivado em altitudes mais baixas tende a possuir uma
granulometria mais grossa e um perfil sensorial mais simples!?, com menos
nuances de sabor e aroma (Silva et al., 2020). Essas variagcbes podem ser
atribuidas as condi¢bes climéaticas e ambientais especificas de cada altitude, que
influenciam diretamente o desenvolvimento dos graos e a formacédo dos compostos

responsaveis pelo sabor e aroma do café (Farah et al., 2019).

Portanto, compreender e considerar essas diferengcas sdo essenciais para a
producdo de cafés de alta qualidade em diferentes regides produtoras. No entanto,
além da altitude, a posicao na planta também pode afetar a granulometria e o perfil
sensorial do café arabica. Por exemplo, os grdos de café que crescem nas partes
mais altas da planta tendem a ter uma granulometria mais fina e um perfil sensorial
mais complexo do que 0s graos que crescem nas partes mais baixas da planta
(Ribeiro et al., 2018).

Contudo, é importante lembrar que outros fatores, tais como o tipo de solo, o
clima, o manejo da plantacdo e o processamento pés-colheita, também podem
influenciar na granulometria e no perfil sensorial do café arabica (Farah et al., 2019).
Portanto, a andlise desses aspectos deve ser realizada em conjunto com outras
avaliacdes e consideracdes para se ter uma visdo mais completa e precisa do

produto final.

11 Embora a granulometria do café também possa ser influenciada por fatores como o método de
processamento, é verdade que alguns cafés de alta altitude tendem a ter uma granulometria mais fina. Isso
pode estar relacionado a forma como os graos amadurecem e desenvolvem-se em condi¢Oes de altitude
elevada.

12 0 café cultivado em altitudes mais elevadas tende a ser mais valorizado por sua qualidade sensorial
superior, que muitas vezes é caracterizada por notas aromaticas e gustativas mais distintas, como frutas
citricas, florais, chocolate e outros sabores complexos.
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Para investigar esse conceito, o presente estudo de caso examinou 0s
aspectos granulométricos e sensoriais de amostras selecionadas de cafés
ardbicas, considerando sua relacdo com a altitude e a posi¢ao na planta. O objetivo
fundamental foi extrair informacdes precisas para contribuir com técnicas que visam

aprimorar a qualidade sensorial dos cafés cultivados na regido do Caparad.

2. Conducao Experimental

O estudo foi conduzido no Instituto Federal do Espirito Santo campus de
Alegre, localizado na regido Sul do Espirito Santo, no Km 47 da Rodovia BR-482,

entre Cachoeiro do Itapemirim e Alegre, no distrito de Rive.

As amostras de café foram colhidas em duas propriedades situadas no
municipio de Espera Feliz-MG, dentro da Indicacdo de Procedéncia Matas de Minas

e na Denominacédo de Origem Caparad (Figura 1).
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Figura 1. Localizacdo da Regido Caparad para café arabica. Fonte: INPI, 2021.
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Para atender aos objetivos do estudo, foram consideradas duas faixas de
altitudes (800 a 1000 m e 1001 a 1200 m) e a posicao da planta (metade superior
e inferior). As colheitas foram feitas no ponto de maxima maturacgao (estadio cereja)
e o0s graos foram processados no sistema via umida (Borém, 2008a). As analises
apos a secagem foram conduzidas no Laboratoério de Classificacéo Fisica e Bebida
do Café do Curso Superior de Tecnologia em Cafeicultura do Ifes campus de
Alegre.

O café usado para a pesquisa € proveniente da espécie Coffea arabica,
cultivar “Catuai Vermelho IAC 144”. Em cada faixa de altitude, ter-se-a4 uma
propriedade. As amostras de café foram disponibilizadas por dois cafeicultores, que
fazem parte do Programa de Educacdo Ambiental (PEA) da faixa do mineroduto
Samarco (SAMARCO MINERACAO S.A.), que recebem assisténcia técnica
profissional personalizada da empresa Caparad Jr. formada por alunos do Curso

Superior de Tecnologia em Cafeicultura do Ifes campus de Alegre.

Foram trabalhados cafés de duas (2) faixas de altitude: a) 800 a 1000 m; e b)
1001 a 1200 m. Foram colhidos nos meios superior e inferior da planta. O café
usado para a pesquisa € proveniente da espécie Coffea arabica, variedade “Catuai

Vermelho IAC 144”. Em cada faixa de altitude, ter-se-4 uma propriedade.

A propriedade localizada na faixa de altitude entre 800-1000m (P1), esta
localizada na latitude e longitude, respectivamente, 20° 35" 19.12" S e 41°51°28.93"
O. A propriedade na faixa de altitude entre 1001-1200m (P2), esta localizada na
latitude e longitude, respectivamente, 20°32'10.31" S e 41°51'4.21" O.

A selecdo das amostras foi realizada a campo, baseada na andlise técnica
das lavouras cafeeiras das altitudes propostas para avaliacdo, adotando-se 0s

seguintes critérios em ambas as propriedades:

v' Lavouras com idades semelhantes - plantadas nos anos da década de 1970;

<\

Plantas entre 1,80 - 2,00 m de altura;
v' Plantas com producdo de frutos bem distribuidos entre os ramos
plagiotrépicos; e

v" Frutos sem ocorréncia de ataque de pragas e doencas severas.
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3. Delineamento Estatistico

O experimento foi montado no delineamento em blocos casualizados, no
esquema fatorial 2x2 (dois fatores: altitude e posicdo da planta), compondo 4
tratamentos e 5 blocos, totalizando vinte (20) parcelas. Cada bloco foi composto
por quarenta (40) plantas, dentro de um talhdo de quatro (4) ruas, sendo dez (10)

plantas por rua.

As variaveis analisadas foram: fragrancia e aroma, sabor, finaliza¢céo, acidez,
corpo, balanco, geral, total, peneira 16 e acima e peneira 15 e abaixo, realizando

teste de médias, aplicando o teste de Tukey a 1l e 5 %.

As anadlises foram desenvolvidas conforme metodologia apresentada por
Gomes (2009), utilizando o programa SAEG (SAEG, 2007).

4. Processamento: colheita, pés-colheita e secagem
A colheita foi realizada em dois momentos (P1 e P2):

v' P1 - os frutos foram colhidos no dia 20 de junho de 2019; e

v P2 - os frutos foram colhidos no dia 21 de setembro de 2019.

Avaliou-se em cada amostra a concentracdo de acucares dos frutos, em
escala Brix - 0-32%, por meio de Refratdbmetro Lorben modelo GT427. O teor foi
representado por meio de média amostral de vinte (20) frutos sorteados em cada

amostra.

Observacao: O processo de secagem das amostras ocorreu apenas na P2,
para evitar possiveis fontes de variagdo, como a estrutura de terreiro, temperatura

e umidade do ambiente e a execuc¢ao do revolvimento diario nas amostras.

Foram colhidos dez (10) litros de frutos cereja, seletivamente para cada
amostra, da metade inferior e superior da planta (Figuras 2 A e 2 B), em peneiras
plastica e baldes, sendo acondicionados em sacos plasticos “GrainPro” até serem

levados para o processamento de descascamento.
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Nas operacdes de pos-colheita os frutos foram lavados em caixa d’agua de
polietileno (Fortlev-100L), retirando os graos “boias” (Figuras 2 C e 2 D). Os frutos
de café cereja foram descascados em equipamento mecanico “da marca
Palini&Alves, modelo PA-DCC/E (Elétrico) (Figura 2 E). Em seguida, foram
retornados para caixa d’agua, mergulhados e esfregados os graos em pergaminho
para retirada do excesso de mucilagem e, subsequentemente, espalhados no
terreiro suspenso (Figura 2 F).

A secagem dos graos em pergaminho foi realizada em terreiro suspenso com
superficie de tela e sombrite, coberta nas laterais e na parte superior com lona
plastica transparente. A secagem foi conduzida em camada fina, na espessura dos
graos, com trés revolvimentos diarios, até atingir porcentual de umidade entre 11-

12%. Em ambas as amostras, P1 e P2, o periodo de secagem foi de 25 dias.

Figuras 2. Processos de colheita e Pds-colheita das amostras de café. Fonte:

Acervo Alysson Fernandes Onofre, 2019.

Legendas das Figuras: (A): Colheita da metade inferior; (B): Colheita da metade
superior; (C): Lavagem das amostras; (D): Separagdo de graos “boias” dos
maduros; (E): Descascamento dos frutos cerejas; (F): Organizacdo das amostras
apos processamento pés-colheita.
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5. Beneficiamento, rebeneficiamento e andalise granulométrica e sensorial

Secas, as amostras dos cafés foram embaladas em sacolas plasticas
apropriadas, devidamente etiqguetadas e encaminhadas para rebeneficiamento e

analise fisico-sensorial no Laboratério do Ifes campus de Alegre.

ApoOs pesagem e determinacdo de umidade, as amostras foram armazenadas
em potes plasticos (Figura 3) e acondicionadas em arméario fechado durante
noventa (90) dias para descanso. ApoOs esse periodo, as amostras foram

classificadas e analisadas sensorialmente (Figura 4).

Figura 3. Codificagdo e armazenamento das amostras, grdos crus, apoés

beneficiamento. Fonte: Acervo Alysson Fernandes Onofre, 2019.

A granulometria das amostras foi realizada conforme metodologia COB -

Classificacao Oficial Brasileira, de acordo com Brasil (2003):

v' Gréao chato graudo - peneiras 17, 18 e 19;
Grao chato médio - peneiras 15 e 16;
Grao chato miudo - peneira 14 abaixo;
Grao moca graudo - peneiras 11, 12 e 13;

Grao moca médio - peneira 10; e

A N N NN

Grao moca miudo - peneira 9 abaixo.
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A andlise sensorial foi avaliada segundo protocolo SCA (2021):
Fragrancia/aroma; sabor; finalizacéo; acidez; corpo; equilibrio; dogura; auséncia de
defeitos; uniformidade e resultado global.

A classificacdo da torra foi leve a meédia intensidade, com coloracao
correspondente a aproximadamente 58 pontos da escala Agtron'® para o grédo
inteiro, e 63 pontos, para o grao moido. Para garantir a uniformidade e o ponto de
torraideal, foram selecionadas amostras de 120g de graos classificados em peneira
16 acima, isentos de grdos mocas e defeituosos, com monitoramento da
temperatura, tempo de torra (entre 8 e 12 minutos) e a cor dos graos ao final da

torra.

Figura 4. Primeira etapa de degustacdo para analise sensorial das amostras.

Fonte: Acervo Alysson Fernandes Onofre, 2019.

Para degustacao das amostras, utilizou-se a proporcao 5,5% de massa de pé
seco por volume de 100 ml de agua (5,59/100 ml), em xicara com capacidade de
170 ml (9,3 g de p6 seco de café/xicara). Foram cinco (5) xicaras por amostra de

café.

Antes de inserir a adgua quente no pO seco, realizou-se a moagem das

amostras; o periodo entre moer e o preparo das xicaras com p6 seco para

13 A Escala Agtron é uma escala numérica onde o café excessivamente torrado, praticamente carvio, tende a
zero, enquanto que as cores claras tendem a 100.
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realizacdo de fragrancia foi de quinze (15) minutos e, consequentemente, fez-se a
infusdo da 4gua com temperatura por volta de 93°C, deixando-o por um periodo de

quatro (4) minutos para, respectivamente, fazer andlise dos aromas.

Depois de realizado a analise dos aromas, fez-se a “quebra” da crosta de café
formada na parte superior da xicara, misturando-a na agua, e subsequente fazendo
a limpeza da espuma superficial. Quando a temperatura estava por volta de 55°C,
realizou-se a primeira degustacao. A avaliacdo sensorial (Figura 5) foi realizada por
degustadores Q-Graders, licenciados pelo Coffee Quality Institute (SCA, 2021).

Figura 5. Mesa composta pelos quatro (4) Q-Graders, de aventais, responsaveis

pela analise sensorial das amostras. Fonte: Acervo Alysson Fernandes Onofre,
20109.

6. Resultados e discussdes

Os atributos fisicos e sensoriais analisados apresentaram resultados
significativamente diferentes para a altitude das lavouras; porém, ndo ocorreu o
mesmo comportamento quando da comparacdo das posi¢cdes da planta onde os
frutos foram colhidos. Os resultados da analise de variancia para os atributos
sensoriais, sabor, finalizagéo, corpo e balango, e de peneira 16 e acima (AC) e
peneira 15 e abaixo (AB) ndo apresentou influéncia da posi¢cdo dos frutos nas
plantas para os parametros analisados; também nao se percebeu efeito significativo

para a interagéo (posi¢ao na planta x altitude da lavoura).
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Os testes de média (Tukey) apontaram haver diferencas significativas para
alguns dos parametros analisados em funcéo da altitude das lavouras. Verificou-se
que os cafés advindos de lavouras localizadas em maior altitude apresentaram
maior peneira e também melhores resultados nas notas dos atributos sabor,

finalizacéo, corpo e balanco.

> Altitude

A maioria das pesquisas indica que cafés de atitude elevada possuem melhor
gualidade de bebida. Os atributos docura, corpo e sabor apresentam notas
sensoriais superiores, influenciando diretamente a nota final destes cafés, quanto

a caracteristica altitude.

Gair (2012), analisando o efeito da altitude entre 500 a 998 m, em cafés do
estado do Parand, concluiu que o fator altitude ndo influenciou na qualidade da
bebida para o atributo dogura; mas que altitude superior a 900 m apresentou

gualidade superior de sabor.

Ferrdo et al. (2019) encontraram diferencas significativas para os atributos de
sabor, dogura e corpo, sob avaliacdo de trés cultivares (Rubi, Catuai vermelho IAC-
44 e Catuai vermelho IAC-81) em trés ambientes diferentes, com altitudes de 1.100,
920 e 620 m, sendo a altitude de 1.100 m a que obteve valores significativos
superiores em relacdo as demais. Silva, Benassi e Saad (2004), estudando
gualidade de café cereja descascado na faixa de altitude de 720 a 920 m e 920 a
1.120 m, obtiveram notas superiores para o0s atributos dogura e corpo em cafés da
faixa de altitude mais elevada, sendo a acidez menos intensa para essa mesma

faixa de altitude.

Solares et al. (2000) estudando a qualidade de trés (3) variedades café
(Bourbon, Caturra e Catuai), em trés (3) niveis de altitude, abaixo de 1.220 m, entre
1.220 a 1.460 m e acima de 1.460 m, encontraram variagdes nas notas sensoriais
dos atributos avaliados no café. Portanto, a medida que se elevou a altitude, mais
acentuadas eram as notas para aroma e sabor. Entretanto, para o atributo acidez,

nao houve diferencas.

Autores como Serrano e Castrilléon (2002), Avelino et al. (2005); Cortez (1997);
Alves et al. (2011); Barbosa et al. (2012); e Farah et al. (2020) consideram que
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cafés produzidos em altitudes elevadas possuem melhor qualidade de bebida,
devido a influéncia das condi¢bes climéaticas que propiciam temperaturas médias
inferiores — essa condi¢cao proporciona menor risco de ocorréncia de processos

fermentativos prejudiciais.

Contudo, Dal Molin et al. (2008) e Voigt-Gair (2011), analisando a qualidade
de café no estado do Parana, constataram qualidade superior dos cafés em locais
de baixa altitude, resultado controverso as demais pesquisas.

O tamanho dos graos de café, discriminados nas 16 e acima e, 15 e abaixo,
apresentaram diferenca significativa a 1% para teste de Tukey, sendo que os cafés
da faixa de altitude mais elevada, entre 1.000 a 1.200 m, resultaram em maior
porcentagem de peneira 16 AC (96,01%). Esses resultados podem ser
evidenciados devido a maturacdo mais lenta dos frutos no processo de formacéo
das sementes e, assim, estiveram sujeitos a maior concentracdo de constituintes
quimicos, resultando em maior producao de massa das sementes, levando a conter

maior porcentagem de grdos chatos graudos.

Os atributos fisicos dos graos de café, incluindo a massa dos gréos, séo
elementos importantes para avaliar o rendimento dos cafés. Em um estudo
conduzido por Mangueze (2019), foi observado que, para a massa de 100 gréos
em altitudes mais elevadas (935 m), ocorreu uma proporcao de até 40% de graos
maiores do que os encontrados em cafés cultivados em altitudes mais baixas (650

m).

No presente trabalho, resultados semelhantes foram obtidos para os atributos
fisicos dos graos. Na faixa de altitude de 1.000 a 1.200 m, a propriedade apresentou
uma maior porcentagem de grdos de tamanho grande em compara¢cdo com a

propriedade localizada em altitudes mais baixas (800 a 1.000 m).

A massa dos grdos € um componente importante para demonstrar a
granulometria dos graos de café verde. Em trabalho de Bote e Vos (2017), foi
verificado aumento exponencial dentre 39 a 55% da massa dos gréaos verdes,

conforme aumento da altitude de 1.500 a 2.100 m.

Mangueze (2019) conclui que em cafés da zona tropical, as regibes de
altitudes elevadas condicionam temperaturas mais baixas, sendo responsavel por

melhorar significativamente a qualidade da bebida, a massa e o tamanho dos gréos
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de café. Este fato pode ser deduzido conforme a reducdo da temperatura ambiente
em altitudes elevadas, sua caracteristica de gerar menos stress nas plantas e,
consequentemente, o aumento da area foliar e tamanho dos frutos por meio da
maior taxa fotossintética liquida, ocasionando o prolongamento do periodo de
maturacdo dos frutos (Damatta; Ramalho, 2006; Vaast et al., 2006; Farah et al.,
2020).

» Posicao na planta

N&o houve diferenca significativa da qualidade sensorial entre o café colhido
na posicao superior e inferior do cafeeiro. Entretanto, Onofre et al. (2013) avaliando
a qualidade da bebida dos frutos colhidos em posicoes diferentes da planta,
encontraram melhor qualidade nas posicées inferiores das plantas em relacdo as

amostras colhidas nas partes superiores.

Quanto a granulometria dos cafés, também néo houve diferenca significativa
para a relagdo da localizagéo dos frutos na planta. Quanto a esse atributo avaliado
e sua interacdo com a posicdo da planta, ainda ndo ha estudos neste ambito de

pesquisa; portanto, devera ser mais bem avaliada.

6. Conclusdes

Na andlise sensorial dos cafés, a faixa de altitude entre 1000 e 1200 metros
obteve a maior nota global, além da maior porcentagem granulométrica de peneiras
16 e acima dos graos.

Em contraste, os cafés provenientes da faixa de altitude entre 800 e 1000
metros apresentaram a menor nota global na andlise sensorial e a menor

porcentagem granulométrica de peneiras 16 e acima.

Além disso, a localizagédo dos frutos, seja nas posi¢cdes superiores ou inferiores
da planta, ndo resultou em melhoria sensorial ou granulométrica dos cafés nas

altitudes estudadas, nem na sua interagao.
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CAPITULO 8

Agroecologia e a producéao de cafés especiais

Mateus Mendes da Silva, Matias Mendes da Silva, César Santos Carvalho, David
Brunelli Vicosi, Jodo Batista Pavesi Simao, Igor Borges Peron, Danielle Inacio
Alves, Regiane Carla Bolzan Carvalho, Graciandre Pereira Pinto, Mauricio

Novaes Souza
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Resumo

A cafeicultura tem se constituido como uma das mais importantes atividades
econdmicas da agricultura, principalmente pelo desenvolvimento rural proporcionado,
gerando renda, emprego e fonte de alimento de qualidade para o mercado.
Desenvolvida em sua maioria pela agricultura de base familiar, essa atividade contribui
para a reducdo do éxodo rural e a sustentabilidade da cafeicultura brasileira e capixaba.
O estado do Espirito Santo apresenta a cultura do café como a principal atividade
agricola, destacando-se no cenario nacional como segundo maior produtor, tanto a
producao dos graos beneficiados, quanto na qualidade da bebida do café arabica. Séo
mais de 26.000 propriedades com mais de 53 mil familias envolvidos na atividade com
area de cerca de 160 mil ha de café arabica. Com o avango dos investimentos na
cafeicultura capixaba e a utilizagdo de novas tecnologias ligadas a producédo segura de
alimentos, a utilizag&o racional de recursos, a redu¢do dos impactos nocivos ao meio
ambiente, a expansao da participacdo no mercado de café especial e o desenvolvimento
de uma cafeicultura sustentavel tornam o estado do Espirito Santo destaque no mercado
exterior. As tecnologias agricolas para a producdo de café estdo disponiveis e podem
permitir altos niveis de produtividade. Apesar disso, essas tecnologias tém sido
utilizadas de forma inadequada visando obter superproducgdes, tornando esse processo
insustentavel. A adocdo de sistemas agroecolégicos se apresenta como uma
oportunidade para o avango da agricultura familiar. Integrando a preservag¢do ambiental
com respeito as formas de producdo e ao consumidor final, este sistema demanda
pouco uso de insumos, possibilitando a obtencéo de beneficio aliada a manutencéo de
uma boa qualidade de vida para a familia do produtor e a sustentabilidade da
propriedade.

Palavras-chave: Cafés especiais. Agricultura familiar. Renda. Tecnologias

sustentaveis. Agroecologia.
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1. Introducéo

Entre os diversos fatores que contribuem para a obtencdo de cafés de
gualidade, os aspectos ligados ao manejo adotado pelo produtor tem se destacado:
nao so6 pela qualidade que pode gerar para a bebida, mas também por parametros
associados a sustentabilidade, pois a demanda por produtos advindos desses
sistemas também tem crescido nos ultimos tempos (Bote; Vos, 2017; Silva; Souza,
2021).

Dessa forma, com tantos impactos causados ao meio ambiente pelo setor do
agronegocio empresarial, surgiu o Plano de Agricultura Sustentavel visando o
aumento da area de florestas plantadas; a recuperacédo de pastagens em estado
degradado; o aumento dos sistemas integrados de produc¢éo Integracao Lavoura-
Pecuéria-Floresta (ILPF) e a fixacdo biolégica de N. Estima-se que para a
implantacédo dos sistemas de ILPF sejam necessarios 35 milhées de ha até 2030

(Rodrigues; Ferreira; Cordeiro, 2021).

De acordo com esses mesmos autores, o Brasil possui aproximadamente 180

milhdes de ha de pastagens: ao menos 50% dessas areas se encontram com algum

estagio de degradacao (Figura 1).

/

Figura 1. Pastagens degradadas no municipio de lbitirama, ES. Fonte: Acervo
Mauricio Novaes, 2024.
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Nesse cenario, € preciso fazer um redesenho da agricultura convencional
visando, por intermédio de abordagens ecoldgicas, o equilibrio entre a producéo e
0 agroecossistema. Esse modelo proposto envolve aspectos econdmicos,
politicos, sociais, culturais e ambientais (Altieri; Funes-Monzote; Petersen, 2012;
Guerra et al., 2017; Gliessman, 2018; Silva; Souza, 2021).

Dessa forma, Rabelo e Lima (2007) e Martins (2008b), enfatizam a formulacéo
de indicadores, buscando avaliar as localidades, em relacdo aos aspectos
ambientais, econbmicos e sociais, contribuindo para a gestdo e avaliacdo da

sustentabilidade do local.

Nas propriedades de producédo de cafés especiais, principalmente, justifica-se
a realizacdo do uso de bioindicadores para contribuir na gestdo da propriedade
rural: identificar a sustentabilidade em relacdo aos aspectos ambientais,
econdmicos e sociais. Dessa forma, os dados gerados contribuem para a avaliacao
do proprietario quanto a sustentabilidade e na ado¢ao de préticas que preservem o
ambiente e os empregos gerados direta e indiretamente relacionados as atividades
agricolas realizadas na propriedade (Gabrielli et al., 2023). A partir da identificacdo
e avaliacao dos fatores limitantes, é possivel trabalhar para melhorar os indices de

sustentabilidade dessas unidades produtivas.

O fato é que o modelo de desenvolvimento da sociedade moderna trouxe
consigo uma série de processos, impactos e externalidades ambientais negativos:
atualmente, tem-se buscado incansavelmente um modelo de producdo e
desenvolvimento mais sustentavel - no setor agricola nao tem sido diferente. Nesse
sentido, é extremamente importante identificar alguns fatores que limitam a
sustentabilidade das unidades produtivas, principalmente daquelas que praticam
estilos de agricultura sustentaveis e, ou, estejam interessados na busca por nichos

de mercados diferenciados (Louback et al., 2023; Ribeiro et al., 2024).

Nos dias atuais, as tecnologias agricolas para a producdo de café estédo
disponiveis e podem permitir altos niveis de produtividade. Apesar disso, essas
tecnologias tém sido utilizadas de forma inadequada visando obter
superproducfes, tornando esse processo insustentavel. Embora existam
tecnologias apropriadas e adaptadas para que os proprietarios produzam cafés
especiais, essas ndo tém sido difundidas de maneira ampla para todos (Muner et
al., 2019; Verdin Filho et al., 2019; Silva et al., 2021; Silva; Souza, 2021).
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Na ultima década, fortaleceu-se o conceito de agricultura adaptativa - uma
abordagem que visa ajustar praticas agricolas para responder de maneira eficaz as
mudancas nas condi¢des ambientais e socioecondémicas. Esse conceito envolve a
utilizacdo de tecnologias, dados e conhecimentos para adaptar os sistemas de
producdo agricola as variaveis climaticas, como mudancas de temperatura,
padrbes de precipitacdo e eventos extremos, além de responder a desafios como
pragas e doencas emergentes, escassez de agua e degradacao do solo (Altieri;
Funes-Monzote; Petersen, 2012; Cohen et al., 2013; FAO, 2016; Molin et al., 2017,
Kipkulei et al., 2018; Leakey et al., 2020; Silva; Souza, 2021; IPCC, 2022).

De acordo com esses mesmos autores, 0s agricultores que adotam praticas
adaptativas podem ajustar o calendario de plantio, selecionar variedades de
culturas mais resilientes, diversificar os sistemas agricolas e programar técnicas de
manejo do solo e da 4gua que aumentam a sustentabilidade e a resiliéncia da
producdo. A agricultura adaptativa € especialmente relevante no contexto das
mudancas climaticas, onde a incerteza e a variabilidade aumentam a necessidade

de praticas mais flexiveis e informadas.

A adocao de sistemas agroecoldgicos se apresenta inserida nesse contexto,
como uma oportunidade para o avanco da agricultura familiar. Integrando a
preservacao ambiental com respeito as formas de producéo e ao consumidor final,
este sistema demanda pouco uso de insumos, possibilitando a obtencdo de
beneficios aliada a manutencdo de uma boa qualidade de vida para a familia do
produtor e a sustentabilidade da propriedade (EMBRAPA, 2020; Louback et al.,
2023; Ribeiro et al., 2024).

A cafeicultura agroecolégica, por exemplo, esta fundamentada em varios
modelos e praticas de agricultura adaptativa que podem ser executados para
melhorar a resiliéncia dos sistemas agricolas as mudancas climaticas e outras
variaveis, tais como a “Agricultura de Conservag¢ao”, que foca na preservagao e
melhoria da qualidade do solo por intermédio da reducdo da perturbacéo do solo,
cobertura permanente do solo e rotacdo de culturas - técnicas como plantio direto,
cultivo de culturas de cobertura e uso de adubos verdes sdo comuns; e 0 Manejo
integrado de culturas - inclui a rotacéo de culturas e a diversificacado das espécies
cultivadas para reduzir a dependéncia de uma Unica cultura e aumentar a resiliéncia

as pragas e doencas, além de melhorar a saude do solo.
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Portanto, a cafeicultura contemporanea apresenta caracteristicas e valores
indispensaveis para a sociedade, nos fatores econémicos, sociais, produtivos e de
desenvolvimento sustentavel. Para a cultura do café € necessario mensurar a
realidade das propriedades perante as adequacdes a sustentabilidade como forma
de contribuir para o avanco tecnolégico e fortalecimento da atividade (Ferréo et al.,
2008; Muner et al., 2019; Peron, 2024).

Apesar de sua extrema importancia, a avaliacdo da sustentabilidade na
cafeicultura ainda é um grande desafio devido a complexidade dos aspectos
ambientais, socioecondmicos e culturais. Para tanto, o Sistema de Avaliacdo de
Padrdes de Sustentabilidade da Cafeicultura no Espirito Santo, que & um
instrumento metodolégico com formato de planilha e tem como objetivo auxiliar o
usuario na avaliacdo do nivel de adequacdo das propriedades nos eixos
econOmico, ambiental e social pode contribuir com essa demanda (Muner et al.,
2019; Martinuzzo et al., 2021).

De acordo com esses mesmos autores, esse sistema utiliza indicadores
selecionados com base nos protocolos de sustentabilidade recomendados pelas
principais organizacfes internacionais de certificacdo e seu uso facilita a
identificacdo dos indicadores que precisam de mais atencdo, muitas vezes
representando um gargalo nos eixos; por outro lado, facilita o planejamento das
necessidades de intervencdo para adequar as propriedades aos critérios pré-

estabelecidos no mercado.

2. Desenvolvimento sustentavel

Os problemas ambientais que vém se espalhando por todo o0 mundo nédo séo
diferentes em nosso pais. A poluicdo de corpos hidricos, o desmatamento, a
degradacdo dos solos, o0 uso indiscriminado de agrotoxicos, deixam cada vez mais
evidente que o pais precisa urgentemente mudar a forma de produzir alimentos e,
principalmente, a forma de lidar com o ambiente em que se vivem (Souza, 2022;
Malaquias et al., 2024).

Isso levou a discussdo e ao surgimento de um mecanismo denominado
“‘Desenvolvimento Sustentavel”, na busca de andarem juntos o desenvolvimento

econdmico, a preservacao da natureza, o fim da pobreza e maior justica social
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(Reiniger; Wizniewsky; Kaufmann, 2017; Souza, 2022; Malaquias et al., 2024)
(Figura 2).

Wy N

Figura 2. Areas de producdo interligadas a areas de conservacdo e, ou,
preservacao, Patrimoénio da Penha, Divino de S&o Lourenco, ES. Fonte: Acervo

Mauricio Novaes, 2024.

Neste século, um dos maiores desafios pela busca pelo desenvolvimento
sustentavel devera ndo contrapor crescimento econdmico as questdes sociais. No
meio ambiente existem recursos renovaveis e nao renovaveis, que a depender da
sua utilizacdo podem desaparecer da natureza. Importante se observar a

grandiosidade e complexidade da palavra desenvolvimento (Souza, 2018).

Dentre seus varios significados, destacam-se evolugéo e crescimento. Dai a
dificuldade enfrentada pelos meios cientificos e tecnolégicos em saber dosar ou
equilibrar os fatores que influenciam principalmente na defesa da vida, numa
perspectiva planetéria, utilizando os recursos sem comprometer sua disponibilidade

para as geracg0Oes futuras (Etchezar; Biorchi, 2018).

Segundo Oliveira et al. (2016) e Souza (2022), percebe-se que nao €
suficiente resolver as questdes ambientais que tanto prejudicam e afligem a
sociedade e o mundo. Paralelamente, deve ocorrer um processo de mudanca que
influenciard em alteracdes, sobretudo comportamental. Dessa maneira, €

necessario alcancar outros meios para se atingir a sustentabilidade, ndo apenas os
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relacionados as questdes ambientais e econdmicas, pois tem propor¢des maiores,

sendo um problema social.

Lourenco e Carvalho (2013) destacam que o0 aspecto social da
sustentabilidade envolve os recursos humanos internos da propriedade, a
populacéo externa e questdes macrossociais. De acordo com a MDA (2016), o pilar
social engloba ac¢bes referentes a igualdade de género e tem como uma de suas
diretrizes contribuir “na reducéo das desigualdades de género, por meio de agdes
e programas que promovam autonomia econdmica das mulheres”. Outra diretriz
importante nesta area € a “ampliacdo da participagdo da juventude rural na

producao organica e de base agroecologica”.

Estédo inclusas no aspecto social da sustentabilidade acdes referentes ao
pagamento justo dos colaboradores, educacdo, moradia, salude e bem-estar das
pessoas que estao envolvidas direta ou indiretamente com as atividades agricolas.
No Brasil, ha mais de 55.712 mil trabalhadores em condi¢cbes andlogas a
escravidao e, deste total, 77,6% s&o encontrados no meio rural, de acordo com o
levantamento da Subsecretaria de Inspec¢éo do Trabalho (SIT) (MPT, 2022).

De acordo com Alves, Souza e Santana (2016), cerca de 66% das
propriedades rurais brasileiras sdo muito pobres, com renda média de 3,27 salarios
minimos; e mais de 22% das propriedades sao pobres, com renda média de 4,66
salarios minimos. Isto refor¢ca que grande parte dos estabelecimentos ndo possui

sustentabilidade econémica; portanto, ndo sdo sustentaveis.

De acordo com esses mesmos autores, a grande responsavel pela
concentracdo da producao e da renda € a tecnologia. Caberia as politicas publicas
garantir acesso a elas principalmente para proporcionar a mudanca de classe dos
muito pobres para pobres, e dos pobres para renda média, de forma a ter-se uma

agropecudaria sustentavel.

No pilar ambiental sdo analisados aspectos voltados aos modos de producéao,
alimentos saudéaveis e a conservac¢do do ambiente. O eixo 2 do Il Plano Nacional
de Agroecologia e Producéo Orgéanica - Planapo, que trata do uso e conservagao

dos recursos naturais, tem por objetivo “Promover, ampliar e consolidar processos
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de acesso, uso sustentavel, gestdo, manejo, recomposicdo e conservacao dos
recursos naturais e ecossistemas em geral” (MDA, 2016).

Segundo esses mesmos autores, o pilar econdmico é voltado a ampliacéo do
acesso aos programas de financiamento e crédito por parte dos agricultores
familiares e demais beneficiarios. Atualmente é disponibilizada a linha de crédito
PRONAF Agroecologia, destinada a producdo agroecoldgica, organica ou em
transicdo. A linha especifica do Programa de Agricultura de Baixo Carbono —
Programa ABC -, que é voltado ao fomento de tecnologias para producao
sustentavel, visa a atender os compromissos de reducdo na emissdo de gases do
efeito estufa — GGEs — pelo setor agropecuario.

Com a intencdo de avancar nas trés dimensdes do desenvolvimento
sustentavel, a Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU, 2015) instituiu a Agenda
2030 (Figura 3).

AGENDA 2030/ 17 ODS
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Figura 3. 17 metas da Agenda 2030. Fonte: ONU, 2015.

Tem como objetivo ser um plano de acao abrangente para promover o bem-
estar das pessoas, a protecdo do planeta e o estimulo a prosperidade econémica.
No cerne dessa agenda estdo metas ambiciosas, incluindo a erradicacdo da
pobreza em todas as suas formas, a reducdo da desigualdade de renda e a

promocdao da inclusdo econémica, politica e social de todos os individuos.
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Além desses objetivos fundamentais, a Agenda 2030 visa abordar uma
variedade de desafios globais interconectados, como a mudanca climatica, a
degradacdo ambiental, a promog¢&o da paz e da justica, e o fortalecimento das
instituicbes para alcancar um desenvolvimento sustentavel em todas as suas

dimensoes.

Ampliar a discussdo sobre a Agenda 2030 € essencial para aumentar a
conscientizacdo sobre seus objetivos e metas, mobilizar agcbes em todos os niveis
da sociedade e garantir uma colaboracdo eficaz entre os paises e as partes

interessadas para alcancar um futuro mais justo, inclusivo e sustentavel para todos.

3. Aspectos ambientais, sociais e econdmicos

De acordo com Almeida et al. (2020), modelos sustentaveis de producao
surgiam como contrapartida ao modelo capitalista e exploratério, emergindo como
um paradigma da sustentabilidade agropecuaria, onde era possivel enxergar o
desenvolvimento calcado na conservacao dos recursos naturais, garantindo assim
a presente e futuras geracdes a seguranca alimentar de uma parcela consideravel

da sociedade (Figura 4).

Figura 4. Café Belchior - lavoura de café sustentavel: padrées exigidos visando a
certificacdo organica, Coimbra, MG. Fonte: Acervo Leonardo Pereira Rezende,
2023.
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Conforme destaca Altieri e Nicholls (2021) e Souza (2022), esses modelos
possibilitam analisar agroecossistemas de forma holistica e integradora, ndo de
forma particionada e isolada, incluindo aspectos importantes como as dimensoes
ambientais, sociais, econdmicas e culturais, e ndo apenas técnico cientifico.
Estimula os pesquisadores a se debrucarem sob o conhecimento construido pelos
agricultores na busca incansavel de tornar a propriedade autossuficiente, evitando
a entrada de insumos externos, aumentando a rentabilidade e a sustentabilidade

da propriedade.

Outro fator importante da agroecologia é proporcionar que as familias
agricultoras permanecam no campo, pOIS Surge CcOmMO uma maneira
propulsionadora da sustentabilidade para o meio rural, tendo estratégias, principios
e bases tecnologicas que contribuem com o0 manejo dos solos, conservacao dos
recursos naturais, valorizagdo dos saberes locais e conhecimentos tradicionais
(Figuras 5 e 6). Com a venda direta aos consumidores, estabelece lagos que
ultrapassam simplesmente a do ato de comercializar, mas sim tece lagos de
amizade, possibilitando o didlogo de vivéncia e saberes (Santos et al., 2014;

Louback et al., 2023; Peron, 2024).
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guras 5 e 6. Produto
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res rurais no campo e comercializa(;éo direta em feira. Fonte:
Acervo Roberta Cunha Vieira, 2023.

Ao contrario de muitos criticos, que ao se posicionarem defendem que a
agroecologia € uma volta ao passado, ha de se considerar que é justamente o

contrario. A agroecologia busca o que tem de mais avangado no campo da ciéncia
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e tecnologia, objetivando aproximar o0s agroecossistemas produtivos da

sustentabilidade e dos ecossistemas naturais.

O fato € que o agronegoécio deve trabalhar para que as metas sejam
cumpridas, preconizando oportunidades para todas as pessoas, erradicando a
pobreza extrema, reduzindo expressivamente 0S impactos negativos das
mudancas climaticas e preservando 0s recursos naturais, fazendo mencéao aos

objetivos.

A Agroecologia deixa clara a caracterizacéo da agricultura como um processo
social. O termo atravessa a conotacgao técnica e atinge uma perspectiva politica, o
gue ocorre por motivo da promocdo da agroecologia, tanto no Brasil quanto em
outros paises da América Latina, ter sido vinculada diretamente aos movimentos

sociais ligados a agricultura familiar e camponesa (Niederle et al., 2019).

Conforme cita Assis apud MDA (2016), ela “ndo s6 enfatiza movimentos de
pardmetros agrondmicos e ecologicos, como também das questdes
socioecondémicas”. Consiste em uma alternativa para a constru¢do de um novo
paradigma para a agropecuaria, focado em amplificar as condi¢cdes de acesso a
alimentos saudaveis por meio de producdo ecologicamente equilibrada,

socialmente justa e inclusiva.

Baseando-se em varias areas do conhecimento, a agroecologia visa estudar
o desenvolvimento a partir de uma perspectiva ecologica e sociocultural. Ao
contrario do que ocorre com a agricultura convencional/empresarial, a agroecologia
apresenta um posicionamento critico ante os problemas decorrentes do
capitalismo. Centra-se no desenvolvimento rural embasado na equidade social e
de género e na diversidade sociocultural. A proposta prevé a promoc¢do da
autonomia e da soberania alimentar dos povos e comunidades (ABA, 2020; Tait;
Neves; Gongalves, 2020).

De acordo com esses mesmos autores, a agricultura precisa passar por
transformacgdes para se tornar mais sustentavel. As mudangas demandadas pela
agricultura de base agroecolégica, embora muitas vezes sejam amplas e radicais,

podem ter inicio a partir de um processo de “transigao agroecolégica”, passando de
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‘modelos convencionais de agricultura e desenvolvimento rural para estilos de

agricultura e de desenvolvimento rurais sustentaveis”.

Essa transicdo proporciona, a partir de praticas e transformacdes locais e
graduais, atingir as transformacdes necessérias. Faz-se necessario, no entanto, um
alto grau de resisténcia para suportar as pressdes enfrentadas pelo agricultor
familiar e os problemas relacionados ao fraco apoio dos governos e a caréncia de

politicas publicas (Tait; Neves; Goncalves, 2020).

Estima-se que cerca de 75% dos agricultores registrados no Cadastro
Nacional de Produtores Organicos (CNPO) séo agricultores familiares, que veem
na agroecologia e na producdo organica uma forma de aumentar o valor aos
produtos e, a0 mesmo tempo, propiciar uma producao mais segura para o agricultor

e também para o meio ambiente (MDA, 2017).

Segundo Tait, Neves e Goncalves (2020), o reconhecimento da n&ao
homogeneidade do mundo rural acarretou o interesse de pesquisadores em
englobar a agricultura familiar, repercutindo em formas mais efetivas de apoio e
fomento as suas praticas. Comparar as diferencas entre a agricultura de base
familiar e a agricultura produtora de commodities, também evidenciou a
necessidade de uma atuacao diferenciada dos governos, abrindo caminho para a
implantacdo de politicas publicas para fortalecer a agricultura familiar.

Dentre todas as politicas publicas nesta area, enfatiza-se o Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura (PRONAF). O Programa se iniciou em
1995, a partir do dialogo entre o governo, a academia e 0s movimentos sociais. Foi
a primeira politica voltada a agricultura familiar no pais, que tem apresentado, ao
longo de seu tempo, 6timos resultados no amparo ao agricultor familiar (Niederle;
Fialho; Conterato, 2014; Troian; Machado, 2020).

Apesar dos resultados positivos apresentados, o PRONAF ainda precisa
superar alguns desafios para alcancar seus objetivos. Dentre os problemas
encontrados, destaca-se a concentracdo de crédito direcionada as regibes mais

desenvolvidas e aos agricultores capitalizados, principalmente voltados a producéo
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de commodities agricolas e, ainda, a seletividade bancaria (Troian; Machado,
2020).

Outros entraves que sao encontrados na execucdo de politicas publicas,
levando em conta os contextos locais, incluem a falta de participacdo e o dialogo
ineficaz entre os diversos personagens envolvidos, assim como o baixo capital
social existente entre eles e, ainda, questbes burocraticas e insuficiéncia de
recursos. Aceita-se, porém, que estes entraves possam ser superados com dialogo

e estratégias de gestdo social (Andrade et al., 2019).

4. Agricultura familiar

O desenvolvimento rural no Brasil enfrenta desafios relacionados a
sustentabilidade do territério e a autossuficiéncia das pequenas propriedades
rurais, que sdo predominantemente representadas pela agricultura familiar. Este
segmento € essencial para alcancar avancgos significativos, uma vez que 77% dos
estabelecimentos rurais brasileiros sdo classificados como agricultura familiar
(IBGE, 2017).

A agricultura familiar é aquela que abriga, a0 mesmo tempo, as seguintes
condicdes: a) a direcao dos trabalhos do estabelecimento é exercida pelo produtor;
e b) o trabalho familiar & superior ao trabalho contratado. Nesse caso,
indiretamente, considera-se importante uma reflexdo sobre o tamanho maximo das
propriedades: as unidades de producdo devem ter o tamanho determinado pelo que
a familia pode explorar com base em seu préprio trabalho e tecnologia disponiveis

(Guanziroli et al., 2001; Souza et al., 2023).

Ha& de se considerar, também, que a Lei n°11.326/2006 estabelece os
conceitos, principios e instrumentos destinados a formulag&o das politicas publicas
direcionadas a Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais. Esta lei
considera que para ser considerado agricultor familiar e empreendedor familiar
rural, o produtor ndo pode deter, a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro)
modulos fiscais (BRASIL, 2006).
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A dimens&o de um modulo fiscal varia de acordo com o municipio brasileiro
onde esta localizada a propriedade, e seu valor varia de 5 a 110 hectares. Nos 16
municipios componentes da DO Montanhas do Espirito Santo, que abrange o0s
produtores dos “cafés especiais das montanhas do Espirito Santo”, o modulo
fiscal varia de 16 a 22 hectares; ou seja, todos os cafeicultores sdo enquadrados

no modelo de producéo familiar (Vardiero, 2024).

Apesar de ser atribuido um ar de novidade, a agricultura familiar ndo € uma
categoria recente, fala-se de um camponés tradicional, que assumiu condicfes de
produtor moderno, mas suas raizes camponesas ainda existem, sé estdo
adormecidas e conceitua a agricultura familiar "como aquela em que a familia, ao
mesmo tempo em que € proprietaria dos meios de producado, assume o trabalho no
estabelecimento produtivo”. Isso acaba refletindo diretamente como a familia
estabelecera a sua vida econdmica e social, o que pode acontecer de varias formas,

pois séo grandes as possibilidades (Wanderley, 2009).

De acordo com Barbosa e Leal (2018) os agricultores tinham sua producgéo de
alimentos voltados principalmente para o consumo interno de sua familia. Quando
comecaram a ampliar a producéo e comercializar esse excedente produzido, deu-
se inicio ao reconhecimento social, elevando a importancia deste segmento na
sociedade. Foi uma vitéria, na medida em que 0s maiores incentivos eram voltados
aos grandes proprietarios. Dessa maneira, a agricultura familiar acaba surgindo
como uma alternativa, ocupando espacos do mercado, contribuindo para a
diminuicdo da pobreza, que com incentivos foi capaz de ampliar e melhorar a
gualidade dos alimentos produzidos e como desenvolvimento e a organizacao

social no meio rural (Figura 7).

Dentre os mais diversos conceitos de agricultura familiar se tem: no espaco
de exploracéo familiar, o trabalho e propriedade séo intimamente ligados a familia,
cada familia com as suas particularidades, apresentando uma diversidade enorme,
alguns se aproximando, outros ndo, mas apesar de constituir-se um grupo nao
homogéneo, constam com uma facilidade enorme de se adaptar ao adverso. Outro
conceito traduz a agricultura familiar como uma unidade de producdo onde se

relacionam trabalho, terra e familia (Barbosa; Leal, 2018).
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Figura 7. Agricultura familiar: producdo diversificada, pesquisa e agroturismo -

Seropédica, RJ. Fonte: Turma do PPGA do Ifes campus de Alegre, 2024.

Outra definicdo que se aproxima € a que diz que a familia ao mesmo tempo é
proprietaria, mas também realiza o trabalho produtivo, ocorrendo uma estrutura
produtiva que se assemelha a familia-producéo-trabalho, importante para garantir
a continuidade do trabalho desenvolvido pelas geragdes futuras e garantido a

sobrevivéncia imediata (Geraldo; Lopes; Gomes, 2021).

De acordo com Santos et al. (2014) uma alternativa interessante para os
agricultores familiares se diferenciarem do agronegdcio convencional é estudando
estratégias voltadas para o mercado, diferente das estratégias adotadas por eles,
buscando melhorar a sustentabilidade nas suas unidades produtivas. A
agroecologia veio como alternativa, pois dispGe de base tecnocientifica e
estratégias para o desenvolvimento rural compativel com as ja trabalhadas pelos
agricultores familiares. Surge assim, como uma resposta aos problemas causados
pela “Revolugdo Verde” e tendo a principal fungdo de apoiar o processo de
transicdo do atual modelo convencional de producéo para estilos mais sustentaveis

de agropecuéria.

No passado, a agricultura familiar sempre foi discriminada do ponto de vista
socioecondmico: tanto pelo Estado quanto pelos setores dominantes da grande
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exploracdo econdmica, que eram considerados 0s Unicos capazes de trazerem
divisas para o pais com as importacdes de produtos. Cabia a agricultura familiar a
producdo secundaria para o mercado interno o abastecimento de alimentos para
as cidades e como mao de obra disponivel para as grandes exploracdes

econdmicas nos periodos em que elas necessitassem (Picolotto, 2014).

Na perspectiva politica, segundo Anjos et al. (2018), o surgimento da
agricultura familiar foi importante, jA que aglutina familias em situacdes
diversificadas. Isso reflete em uma construcao politica sélida, com uma identidade
politica capaz de conseguir barganhar recursos, projetos e legislacdées junto ao
poder publico e de representacéo junto a sociedade. E importante destacar que
somente foram contemplados pela politica publica nos anos da década de 1990 por
intermédio do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar —
PRONAF. Posteriormente, a criagdo do Ministério do Desenvolvimento Agrario
(MDA) e da Secretaria da Agricultura Familiar (SAF), estimulou a multiplicacéo e

formalizacdo dos grupos de agricultores familiares em associacoes rurais.

Embora ndo exista consenso sobre o conceito de agricultura familiar, ha uma
generalizacdo que considera que o agricultor familiar € aquele que vive na area
rural e, junto com sua familia, trabalha na agricultura. A agricultura familiar possui
grande importancia tanto na economia quanto na producdo de alimentos, com
faturamento anual estimado em US$ 55,2 bilhdes (MDA, 2018; FAO, 2021).

Os agricultores familiares tém sido os responsaveis pelo desenvolvimento de
praticas agricolas alternativas alinhadas ao desenvolvimento sustentavel que
contemplam os aspectos sociais, econdmicos e ambientais da sustentabilidade

(Tait; Neves; Gongalves, 2020).

A agricultura familiar é o locus ideal para o desenvolvimento da agricultura
sustentavel em virtude das suas caracteristicas de diversificacdo de culturas, maior
possibilidade de adequacdo aos ecossistemas locais, ao conhecimento dos

produtos e, ainda, em razao de atuar em escalas menores.

No entanto, apesar de representarem a maioria dos estabelecimentos rurais
no Brasil, as familias agricultoras enfrentam uma série de desafios significativos.

Entre esses desafios estédo a gestdo e viabilidade econdmica do negdcio rural,
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dificuldades no escoamento da producéo, questdes relacionadas a comercializacéo
e acesso a novos mercados, necessidade de captar maiores investimentos,
obstaculos para desenvolver estratégias inovadoras e adotar novas tecnologias,
informalidade dos negdcios, precarizacdo do trabalho e o fendmeno do éxodo rural
(Bittencourt, 2020; Araujo Lopes et al., 2022; Lagassi; Porto, 2022).

5. Indicadores ambientais

E extremamente importante identificar alguns fatores que limitam a
sustentabilidade das unidades produtivas, principalmente daquelas que praticam
estilos de agricultura sustentaveis. A partir da identificacdo e avaliacdo desses
fatores limitantes da sustentabilidade, é possivel trabalhar para melhorar os indices

de sustentabilidade dessas unidades produtivas.

Para identificar tais fatores limitantes, tem-se utilizado, segundo Kemerich,
Ritter e Borba (2014), o auxilio de indicadores, que representam uma forma de
percepcao da realidade, com informacgdes capazes de traduzir o estado de um
ambiente, tendo como principal funcéo fornecer informacdes sobre o estado das
diversas dimensfes (ambientais, econbmicas, socioecondmicas, culturais e
institucionais). Por ser uma abordagem relativamente nova para a comunidade
académica, mesmo tendo realizados alguns eventos tratando dessa tematica, tém-
se relativamente poucos trabalhos publicados, pois sdo novos 0s conceitos e

grande parte das pesquisas e experimentacéo ainda estdo em andamento.

Por todo o Brasil, encontram-se experiéncias de desenvolvimento agricola
sustentaveis, em diferentes regiées, com diferentes caracteristicas agroambientais
e socioecondmicas. Contudo, a avaliacdo de seu desempenho € dificultosa, na
medida em gue ha certa complexidade em suas inter-relagdes. Dentre as principais
dimensbes para avaliar a sustentabilidade agropecuaria, destacam-se a social,
cultural, ecoldgica, ambiental e econémica. Na literatura ocorrem diversas
abordagens para avaliacdo da sustentabilidade agricola, onde a maioria propde que
devem ser por intermédio da construcéo de indicadores multidimensionais (Gomes;
Mello; Mangabeira, 2009).

Para Stoffel, Colognese e Silva (2014), pelo fato de buscar sempre uma
propriedade equilibrada, diversificada, uma producao prioritariamente para o
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consumo, propriedades voltadas para a agricultura familiar apresentam melhores
condic¢des de sustentabilidade, ao se avaliar por meio de indicadores as dimensdes

ambientais, sociais e econdbmicas.

A palavra “indicador” vem do latim indicare, e tem a capacidade de revelar
uma grande quantidade de informacfes sobre uma realidade, ou de complexos
processos, além de auxiliarem na tomada de decis6es. O método IDEA (Indicateurs
de Durabilité des Explorations Agricolaes), por exemplo, os indicadores nos
permitem avaliar se uma propriedade rural esta desenvolvendo suas atividades de

forma sustentavel (Vieira, 2005).

Um indicador é capaz de reunir uma quantidade de informac8es de certos
fendmenos que ocorrem no ambiente e expo-los, de forma simples, para facilitar o
processo de comunicacao e de entendimento de quem recebera estas informacdes
transmitidas — € um recurso muito importante na gestdo ambiental para determinar

a sustentabilidade de agroecossistemas (Bellen, 2004; Souza, 2024).

Os indicadores devem ser orientados por uma série de critérios, ser capazes
de refletir a qualidade e a quantidade dos recursos renovaveis utilizados, devem
ainda analisar um conjunto de informacdes sobre algo, ter objetivos politicos claros,
e uma interpretacdo facil, voltada n&o sé para o entendimento dos cientistas, mas
principalmente da populacdo em geral, por exemplo, para 0os agricultores ao
avaliarem a sustentabilidade de suas unidades de producdo (Bergh, 1999;
Gliessman, 2015; Altieri; Nicholls, 2020; Souza, 2024).

Para Moran et al. (2008) é possivel obter resultados mensuraveis ao invés de
apenas intenc¢des. A medicdo da sustentabilidade ecolégica € uma realidade por
meio de indicadores disponiveis na atualidade. Estes indicadores ndo devem
apenas refletir informacdes sobre transformacdes na qualidade de vida, mas se

estas transformacdes estdo causando um desequilibrio ecolégico ao ambiente.

A avaliacao do indice de sustentabilidade pode ser realizada por meio, por
exemplo, do questionario de boas praticas agricolas desenvolvido pelo Programa
Agro+. Este programa foi desenvolvido em 2012, no Centro Universitario Norte do
Espirito Santo - UFES, Sédo Mateus (ES), por uma agricultura mais sustentavel e
com o principio “pensamento global associado a agao regional” (Herzog; Silva;
Facco, 2020).
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O Programa AGRO+ é vinculado ao curso de Agronomia do Campus de S&o
Mateus e busca discutir e avaliar a sustentabilidade de forma clara e pratica. Desde
0 ano de 2012 vem colhendo informacgdes sobre o nivel tecnoldgico dos produtores
na regido norte do Espirito Santo, para elaborar dias de campo, palestras,

treinamentos e feiras.

6. Cafés especiais e indicadores de sustentabilidade

A producéo de cafés especiais e a sustentabilidade ambiental séo dois temas
que estdo cada vez mais conectadas e interligadas ao setor cafeeiro. Algumas
praticas e estratégias podem ser executadas para promover a sustentabilidade

ambiental na producao de cafés especiais.

Diversos autores fornecem uma visdo geral da relacdo entre a producao de
cafés especiais e a sustentabilidade ambiental e destacam a importancia da
implementacdo de praticas sustentaveis para reduzir o impacto ambiental da
producao de café: desde a andlise de certificacdes sustentaveis até a avaliacao da
cadeia produtiva de café (Belkhir; Elmeligi, 2018; Almeida et al., 2019; Mandaji;
Gomiero, 2019; Teixeira et al., 2019; Hernandez-Aguilera et al., 2020; Silva et al.,
2020; Silva et al., 2020b; Guimaraes et al., 2021; Silva et al., 2021):

v' Agricultura regenerativa: € uma abordagem que visa melhorar a qualidade
do solo, aumentar a biodiversidade e reduzir a erosdo e o uso de pesticidas e
fertilizantes sintéticos. Essa abordagem pode ser aplicada na producéo de café,
ajudando a reduzir os impactos ambientais e a melhorar a qualidade do
produto. Ja se trabalha a “Cafeicultura Regenerativa”;

v Uso de energias renovaveis: a producdo de café requer energia para
processar e secar 0s graos, entre outras atividades. A utilizagdo de fontes de
energia renovavel, como solar, edlica e hidrelétrica, pode ajudar a reduzir as
emissodes de gases de efeito estufa e promover a sustentabilidade ambiental.

v' Praticas de gestdo de residuos: a producdo de café pode gerar uma
qguantidade significativa de residuos, incluindo borra de café, cascas, polpa e
agua de lavagem (agua residual). O desenvolvimento de praticas de gestéao de

residuos eficientes e sustentaveis tais como compostagem, tratamento da dgua
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residual e reciclagem da agua, podem ajudar a reduzir o impacto ambiental
desses residuos.

v Certificacfes sustentaveis: certificagcbes, como Rainforest Alliance e UTZ,
estabelecem padrdes para a producdo sustentavel de café e oferecem
orientacdo para 0s produtores executarem praticas sustentaveis em suas
fazendas. Desempenham um papel essencial ao promover praticas de
producdo responsaveis e ambientalmente corretas. Estabelecem critérios
rigorosos que visam ndo apenas melhorar a sustentabilidade ambiental, mas
também assegurar condicbes sociais e econdmicas mais justas para 0s
produtores.

v' Conservacao de agua: a dgua € um recurso natural essencial para a vida e
sua disponibilidade em quantidade e qualidade trazem seguranca e

estabilidade para os usos consuntivos e ndo consuntivos.

A existéncia mundial de uma escassez de agua potavel para producdo de
alimentos limpos impde, no caso da alternativa do uso da irrigacdo, que seja
eficiente: pode aumentar a producédo de alimentos; contudo, em certas situacées,
pode ser excessivamente econdmica e inviavel em regides com escassez de

recursos hidricos (Bernardo et al., 2019; Peng et al., 2019).

A variabilidade de chuvas resulta na existéncia do estresse hidrico. Quando
associada a alta demanda por agua, tem provocado surgimento de restricdes na
produgéo comercial, devido a investimentos menores (fertilizantes, defensivos e
irrigacdo) por parte dos pequenos produtores com menores investimentos
(Panigrahi et al., 2021).

O crescimento da populacdo mundial naturalmente resulta em uma maior
demanda por produtos alimentares, o que por sua vez aumenta as pressoes sobre
0S recursos naturais. Na agricultura, a gestéo eficiente da agua é fundamental para
enfrentar esses desafios. A tomada de decisdo sobre seu uso deve ser informada
por dados climaticos, caracteristicas da planta e do solo (Fernandez Garcia et al.,
2020; Breda et al., 2021).

A producéao de café, conhecida por requerer grandes volumes de agua, desde

a irrigacdo até o processamento e a limpeza, destaca-se como um exemplo
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importante. Programar praticas de conservacdo de agua como a reciclagem da
adgua usada no processamento, pode reduzir o consumo de agua e promover a

sustentabilidade ambiental (Breda et al., 2021; Saraiva et al., 2021).

A eficiéncia no uso da agua na agricultura, particularmente na producéo de
café, é fundamental para garantir a seguranca da atividade agropecuaria. O manejo
adequado da irrigacdo, que busca aperfeicoar a produ¢ao ao mesmo tempo em que
conserva os recursos hidricos, é essencial (Souza, 2015).

Em um estudo realizado por Carvalho (2023) no cultivo de café arabica no
estado do Espirito Santo, constatou-se que o consumo de agua foi 70,9% maior
com o uso da irrigacdo tradicional em comparacdo com uma area adjacente que
empregava um manejo baseado em planilhas. Este estudo visava comparar a
demanda de &agua entre praticas de manejo tecnificado e tradicional, sem

considerar aspectos técnicos como relacdes fisico-hidricas e evapotranspiracao.

Figura 8. Programa Estadual de Construcdo de Barragens — acdo do Governo do

ES para o enfretamento a crise hidrica: Barragem Liberdade em Marilandia. Fonte:
https://www.es.gov.br/  Noticia/governo-entrega-primeira-barragem-e-inicia-duas-
novas-obras, 2017.

O setor agropecuario é fundamental para a economia do Estado do Espirito
Santo, abrangendo uma area de 3.246.763 hectares, distribuida por 108.014


https://www.es.gov.br/%20Noticia/governo-entrega-primeira-barragem-e-inicia-duas-novas-obras
https://www.es.gov.br/%20Noticia/governo-entrega-primeira-barragem-e-inicia-duas-novas-obras
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propriedades rurais, das quais 80.775 sao de agricultores familiares, com diversas
formas de uso da terra. Dentre essas propriedades, 43,0% possuem &reas
irrigadas, totalizando 364.465 hectares, conforme o Censo Agropecuério do IBGE
de 2017. Especificamente, 207.576 hectares dessa area irrigada sao dedicados a

cultura do café, de acordo com o Atlas da Irrigacdo de 2021.

A SEAG (Secretaria de Estado da Agricultura, Abastecimento, Aquicultura e Pesca)
utiliza o PEDEAG (Plano Estratégico de Desenvolvimento da Agricultura Capixaba)
como instrumento de gestéo, fornecendo um diagnostico do setor rural para orientar
as acoes nas atividades agropecuarias do estado. Nesta Ultima atualizacdo, que
abrange o periodo de 2015 a 2020, a prioridade € dada a Inovacdo e
Sustentabilidade do setor agropecuario estadual (Figura 8).

Considerando a expansédo da area irrigada e o déficit hidrico enfrentado nos
altimos anos em varias regiées do Brasil, incluindo o Espirito Santo, a irrigacéo se
apresenta como um elemento fundamental para garantir a continuidade das

atividades agropecuérias. Tratando-se de irrigacdo, ha de se considerar:

v' Disponibilidade de agua para agricultura

A agua é essencial na producdo de alimentos, sendo uma necessidade
fundamental para a sociedade humana e para todos os seres vivos do planeta. Na
agricultura, alcancar o desenvolvimento sustentavel requer o equilibrio entre a
oferta e a demanda de agua, garantindo seguranca e estabilidade para as

atividades agricolas.

As novas tecnologias estdo impulsionando a modernizagcdo da agricultura,
inserindo-a na era da Revolucdo Azul que, ao contrario da Revolucdo Verde,
prioriza 0 aumento da produtividade por unidade de agua utilizada pelas plantas
(Coelho, 2022).

As mudancas climaticas podem alterar a distribuicdo das areas irrigadas. Em
regides sujeitas a condi¢des de seca, até 35% das terras podem ser potencialmente
utilizadas para a irrigagao, mitigando os impactos ambientais do uso dos recursos
hidricos. A expansédo da irrigacdo contribui para a seguranca na producédo de

alimentos, podendo beneficiar até 300 milhdes de pessoas adicionais com o uso de
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armazenamento de agua em pequena escala e até 1,4 bilhdo de pessoas com

armazenamento em grande escala (Rosan et al., 2020).

De acordo com projecdes da Agéncia Nacional de Aguas, o consumo de agua
no Brasil, em todos os setores, deve aumentar cerca de 30% até 2030, com o setor
agropecuario desempenhando um papel significativo nesse aumento (ATLAS...,
2021).

A utilizacdo dos recursos hidricos esta enfrentando pressfes constantes
devido ao aumento da demanda nas atividades agricolas. Por isso, o planejamento
e 0 conhecimento das quantidades necessarias para um uso sustentavel em

regibes com restri¢cdes hidricas sdo de extrema importancia (Uniyal; Dietrich, 2021).

Segundo dados do censo agropecudrio de 2017, a area irrigada no Brasil é de
6,7 milhdes de hectares, enquanto o Atlas da Irrigacdo (2021) aponta que a area
irrigada totaliza 8,2 milhdes de hectares (5,9 milhdes de hectares irrigados e 2,9
milhdes de hectares fertirrigados), com uma projecao de aumento para 4,2 milhdes
de hectares até 2040.

O uso setorial de agua no Brasil totaliza aproximadamente 61,46 trilhdes de
litros por ano, com a irrigacdo representando 50% desse total, seguida pelo
consumo humano urbano (25%), industria (9%), uso animal (8%), mineragao (1%)
e uso humano rural (2%). Considerando o potencial efetivo, a projecéo de expanséo
da area irrigada é de 13,69 milhdes de hectares (ATLAS..., 2021).

Na regido Sudeste, especificamente no estado do Espirito Santo, o potencial
efetivo de area com solos adequados para irrigacdo € de 88 mil hectares, o que
representa 0,6% da area total do estado. O Espirito Santo apresenta uma area
irrigada de 364.465 hectares, correspondendo a 11,23% da éarea total dos
estabelecimentos agropecuarios no periodo de referéncia de 01/10/2016 a
30/09/2017 (IBGE, 2017).

De acordo com o Mapa de Unidades Naturais do Espirito Santo
(EMCAPA/NEPUT, 1999), o estado possui 21.979 kmz2 de terras em clima quente e
seco, 6.239 km? de terras em clima quente com transicdo para periodos
chuvosos/secos, e 3.000 km? de terras em clima de temperaturas amenas com
transicédo para periodos chuvosos/secos, correspondendo a 47,6%, 13,5% e 6,5%

da area total, respectivamente
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v' Eficiéncia dairrigacao
A eficiéncia no uso dos recursos hidricos se tornou uma necessidade urgente
no setor agropecuario, impulsionada pelo aumento das demandas de irrigacao e
pela busca por uma producdo agricola mais sustentavel. Diferentes tecnologias,

como o0s sistemas inteligentes de irrigacdo, estdo contribuindo para um

planejamento mais adequado e eficiente da irrigacdo (Bwambale et al., 2022).

O dimensionamento adequado de um sistema de irrigagdo requer
consideracfes tanto hidraulicas quanto agronémicas, visando maximizar a
eficiéncia das praticas de manejo da irrigacéo (Carvalho; Oliveira, 2022). A adocao
de sistemas de irrigacdo mais eficientes, com inova¢des de economia de 4gua, esta
sendo incentivada para aumentar a produtividade da agua e reduzir as perdas por
percolagdo e escoamento superficial (Panigrahi et al., 2021).

De acordo com Carvalho e Oliveira (2022), a evapotranspiracdo € um
componente fundamental no balango hidrico, sendo seus valores variaveis e
dependentes dos dados meteorolégicos. Uma estimativa mais precisa da
evapotranspiracdo contribui para um melhor desempenho do sistema de irrigacéo,

atendendo de forma mais eficaz as necessidades hidricas das culturas.

Silva (2008) destaca que o uso eficiente da 4gua € um indice amplamente
utilizado para avaliar a eficiéncia do uso da agua pelas culturas, sendo determinado
pela relacdo entre a produtividade (kg/ha) e a quantidade de agua utilizada pela

planta (mm).

Por outro lado, a manutencdo inadequada do sistema de irrigacdo pode
resultar em uma diminuicdo de até 60% na uniformidade de aplicacao, levando a
um aumento na gquantidade de agua necessaria para compensar essa baixa
uniformidade e, consequentemente, reduzindo a produtividade (Souza; Nogueira,
Rassini, 2000).

v Manejo de irrigacao

O termo "manejo da irrigacdo” levanta trés perguntas fundamentais para o

irrigante: quanto, quando e como irrigar? Um projeto de irrigagao bem elaborado,
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considerando as variaveis agronémicas e hidraulicas, proporciona seguranca e

qualidade na execuc¢do do manejo da irrigacao.

O manejo da irrigacdo pode ser realizado levando em conta a umidade do
solo, as caracteristicas fisiologicas das plantas e as condi¢des climaticas da regido,
sendo a utilizacdo de dados meteoroldgicos associados a umidade do solo a

abordagem mais comum.

Atualmente, as atividades agricolas incorporam consideracdes sobre
adversidades climaticas em seu planejamento, onde o manejo da irrigacao
representa um avanco significativo no aumento da produtividade da agua (WP) e

na preservacgao e uso sustentavel dos recursos hidricos (Si et al., 2023).

O planejamento da irrigacdo pode resultar em respostas positivas, como
economia de agua, economia de energia, eficiéncia da irrigacdo e aumento da

receita (Nascimento et al., 2019).

Um dos aspectos-chave para melhorar o manejo da irrigacéo € a melhoria das
estimativas do requerimento hidrico das culturas, representado pela
evapotranspiracao da cultura (ETc) (Pocas et al., 2020). A evapotranspiracdo é o
processo de perda de agua do solo por evaporacgao e transpiracao das plantas para
a atmosfera, sendo um parametro essencial para o dimensionamento hidraulico dos

sistemas de irrigacao e o manejo da agua (Bernardo et al., 2019)

7. Cafeicultura regenerativa

A cafeicultura regenerativa é um sistema de producéo que busca ndo apenas
minimizar 0s processos e impactos ambientais negativos, mas também regenerar
0S ecossistemas e promover a sustentabilidade social e econémica. Esse enfoque
vai além das praticas de agricultura sustentavel, visando recuperar e melhorar os
recursos naturais, a biodiversidade e os servicos ecossistémicos nas areas de
cultivo de café (Camargo, 2017; Johnson, 2019; Nunes, 2020).

Como é um tema relativamente novo, € preciso aprofundar os estudos sobre
a cafeicultura regenerativa e fornecer percep¢des sobre seus beneficios, desafios
e préaticas recomendadas. Os principios da cafeicultura regenerativa incluem
(Altieri; Nicholls, 2017; Camargo, 2017; Di Rienzo, 2019; Johnson, 2019; Leng;
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Preston, 2019; Harfouche; Almekinders, 2020; Moreno; Basset-Mens; Ribaudo,
2020; Borsari et al., 2021; Regen Network, 2021; Hempel; von Fragstein, 2021):

v

Qualidade do solo: a regeneracdo do solo é fundamental na cafeicultura
regenerativa. Sado adotadas praticas como a cobertura do solo, compostagem,
rotacdo de culturas e o uso de adubos organicos para melhorar a fertilidade, a
estrutura e a satde do solo. O objetivo € aumentar a capacidade de retencdo de
adgua, melhorar a biodiversidade microbiana e promover a ciclagem de
nutrientes;

Conservacao e protecdo da biodiversidade: a cafeicultura regenerativa
valoriza a conservagdo da biodiversidade em areas de cultivo de café. Isso
envolve a manutenc¢do ou o plantio de areas de vegetacao nativa, a criacao de
corredores ecoldgicos, o incentivo a presenca de fauna silvestre e a adocao de
praticas que minimizem o uso de agroquimicos e o impacto negativo sobre a vida
selvagem.

Conservacado de recursos hidricos: o manejo sustentavel da agua é um
aspecto fundamental da cafeicultura regenerativa. Sdo programadas praticas de
irrigacédo eficiente, retencdo de agua no solo, preservacao de nascentes e matas
ciliares, além de evitar a contaminacdo dos recursos hidricos com produtos
quimicos.

Valorizagcdo das comunidades locais: a cafeicultura regenerativa busca
promover a sustentabilidade social, incluindo o respeito aos direitos trabalhistas,
a melhoria das condi¢cdes de trabalho, o desenvolvimento de programas de
capacitacdo e educacdo para os produtores e trabalhadores rurais, além de
estabelecer parcerias justas e transparentes na cadeia de fornecimento.
Rastreabilidade e transparéncia: a cafeicultura regenerativa valoriza a
rastreabilidade do café, permitindo que os consumidores saibam a origem do
produto e as praticas adotadas em sua producao. Certificacdes como a de café
organico, de comércio justo ou de sustentabilidade, podem fornecer garantias

adicionais para os consumidores.

Certamente, a cafeicultura regenerativa visa fortalecer a resiliéncia dos

sistemas de producédo de café, conservar e, ou, preservar 0 meio ambiente e

aprimorar a qualidade de vida dos agricultores e das comunidades locais. Além
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disso, essa abordagem estéa alinhada a crescente demanda dos consumidores por

cafés de alta qualidade, sustentaveis e com menor impacto ambiental.

» Cafeicultura regenerativa no estado do Espirito Santo

Inimeros desafios sédo encontrados e superados pelos cafeicultores no estado
do Espirito Santo, desde a manutengdo produtiva de suas lavouras, controle de
pragas e doencas, comercializa¢do dos graos de café com maior qualidade, manejo
adequado do solo e recurso hidricos, conservacao das reservas legais e areas de
preservacdo permanente, treinamento adequado para utilizacdo de maquinas

manuais, utilizagdo de sistemas agroecolégicos, dentre outros (Figura 9).

Figura 9. Unidade de café agroecoldgico na regidao da “DO montanhas do Espirito

Santo”. Fonte: Acervo David Brunelli Vigosi, 2023.

Sem duvida, seja por falta de consciéncia ou conhecimento técnico, a adogao
de praticas inadequadas evidencia a necessidade de desenvolvimento de uma
cafeicultura sustentavel em todo o estado, dada sua relevancia social, ambiental e
econdmica. Assim, a criagcdo de unidades de referéncia em producéo sustentavel
se torna fundamental para ampliar os conceitos agroecologicos e promover a

sustentabilidade da cultura do café (Figura 10).
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Figura 10. Unidade de café agroecolégico na regiao da “DO montanhas do Espirito

Santo”. Fonte: Acervo David Brunelli Vigosi, 2023.

Essas unidades de referéncia ndo apenas demonstram a viabilidade e os
beneficios da adoc¢édo de préticas sustentaveis, mas também servem como modelos
para outros produtores, incentivando a adocdo de técnicas mais adequadas e

respeitosas com o meio ambiente.

Ao promover a disseminagdo de conhecimento e praticas sustentaveis, essas
unidades contribuem para a construcdo de uma cafeicultura mais resiliente e
alinhada com os principios da sustentabilidade, garantindo assim a conservagao

dos recursos naturais e 0 bem-estar das comunidades envolvidas na producéo de

café.
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Figura 11. Cafeicultura sustentavel. Fonte: Acervo David Brunelli Vigosi, 2023.
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Ao avaliar as viabilidades econ6micas e socioambientais das propriedades
cafeeiras por meio dos indicadores do programa de cafeicultura sustentavel do
Estado, é possivel identificar a realidade da atividade em diversas comunidades.
Com base nessa analise, torna-se viavel a aplicacéo de tecnologias recomendadas
para a producéo de cafés especiais e sustentaveis por meio da assisténcia técnica
(Figura 11).

Conforme destacado por Martinuzzo et al. (2021), a verificagdo do nivel de
adequacao da sustentabilidade das propriedades cafeeiras requer a utilizacdo de
um sistema de avaliacdo da cafeicultura que realize diagnésticos econémicos e
socioambientais. Esse sistema se baseia nos indicadores do curriculo de
sustentabilidade do programa de cafeicultura sustentavel do Estado (Muner et al.,
2019), os quais pontuam a unidade de referéncia numa escala de 0 a 100 pontos.
Esses indicadores sao organizados em diferentes eixos (Figura 12), que incluem
aspectos econdmicos, sociais e ambientais, fornecendo uma visdo abrangente da

sustentabilidade da propriedade cafeeira.
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Figura 12. Indicadores do curriculo de sustentabilidade do programa de cafeicultura
sustentavel do Estado Cafeicultura sustentavel. Fonte: INCAPER, 2022.
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Essa abordagem permite ndo apenas avaliar o desempenho atual das
propriedades, mas também identificar areas de melhoria e oportunidades de
programacao e execuc¢ao de praticas mais sustentaveis. Dessa forma, a assisténcia
técnica pode ser direcionada de maneira eficaz para promover a adocdo de
tecnologias e praticas que contribuam para a producdo de cafés especiais e
sustentéveis, beneficiando tanto os produtores quanto o meio ambiente e as

comunidades locais.

S0 os seguintes eixos, compostos por diversos indicadores (Muner et al.,
2019):

v' Eixo econdmico: eficiéncia produtiva, gestdo da comercializacao, gestédo da
qualidade, gestdo de custo e receita, andlise de solo, andlise foliar, praticas de
conservacdo do solo, manejo integrado de pragas e doencas, manejo da
irrigacéo, boas praticas de colheita e pos-colheita, rastreabilidade da producéo
e armazenamento.

v' Eixo Ambiental: aquisicdo de agrotoxico de acordo receituario agrondmico,
uso correto de equipamentos de protecao individual, devolucdo de embalagens
vazias de agrotéxicos, armazenamento de agrotoxicos, protecdo de nascentes,
destinacao correta do lixo, licenciamento agricola das atividades exigidas por
lei, gestdo de residuos solidos e liquidos, regularizacdo de reserva legal,
sistema de tratamento de esgoto, caca, pesca ou trafico de animais silvestres,
uso de queimada sem autorizacdo de 6rgdos competentes.

v' Eixo Social: treinamento de aplicadores de agrotéxicos, treinamento de
operadores de rocadora derricadoras, treinamento de motosserra, treinamento
de operadores de maquinas agricolas, regularizacdo trabalhista dos
funcionarios e parceiros, trabalho infantil, trabalho forcado, trabalho em
condi¢cdes de risco, liberdade de organizacdo, salarios combativeis com
mercado, acesso a educacao e acesso a saude.

8. Consideracdes

O conhecimento e aprimoramento de técnicas mais sustentaveis na producao
de cafés especiais, organicos e de base agroecoldgica sdo indispensaveis para a

cafeicultura moderna. Diante da demanda mundial por cafés de alta qualidade e
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tendéncias do mercado interno e externo por estes produtos, poderdo agregar

valor, gerando mais oportunidades e rentabilidade para os produtores. Varias

razdes devem ser consideradas:

v

Atendimento a demanda global por cafés de alta qualidade: os consumidores
ao redor do mundo estdo cada vez mais conscientes e exigentes quanto a
qualidade e origem dos produtos que consomem. Os cafés especiais, organicos
e de base agroecoldgica atendem a essas demandas, oferecendo sabores
anicos e a garantia de que foram produzidos de forma sustentavel.

Agregacao de valor ao produto: cafés de qualidade superior tém a capacidade
de atrair pre¢cos mais altos no mercado, 0 que resulta em uma maior
rentabilidade para os produtores. A qualidade é muitas vezes recompensada
com prémios e certificacdes que agregam valor a marca e ao produto.
Mercado interno e externo: o mercado global para cafés especiais estd em
crescimento, e muitos paises importadores tém mostrado interesse em cafés
produzidos de maneira sustentavel e com qualidade superior. Além disso, 0
mercado interno, em paises produtores de café, também esta evoluindo, com
um namero crescente de consumidores dispostos a pagar mais por cafés de
alta qualidade.

Sustentabilidade ambiental: a adoc&o de praticas sustentaveis na producao de
café contribui para a conservacao e, ou, preservacdo do meio ambiente. I1Sso
inclui a utilizacdo de métodos de cultivo que reduzem o uso de pesticidas e
fertilizantes quimicos, a conservacdo do solo e da 4gua e a promoc¢édo da
biodiversidade nas fazendas de café.

Responsabilidade social: a producdo de cafés organicos e agroecoldgicos
muitas vezes envolvem a melhoria das condicbes de trabalho dos
trabalhadores rurais e o apoio as comunidades locais. Isso € importante tanto
do ponto de vista ético quanto para a construcdo de uma reputagcdo positiva
para os produtores.

Resiliéncia as mudancas climaticas: praticas sustentaveis também podem
tornar os produtores de café mais resistentes as mudancas climaticas,
ajudando a proteger suas colheitas contra eventos climaticos extremos e

variagdes sazonais.
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Em resumo, a cafeicultura moderna deve se voltar cada vez mais para a
producéo de cafés especiais, organicos e agroecoldgicos como uma estratégia
para atender as demandas do mercado, aumentar a rentabilidade e contribuir
para a sustentabilidade ambiental e social. O conhecimento e a capacitacao dos
produtores nesses aspectos sdo fundamentais para o sucesso nesse setor em

constante evolugéo.
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CONSIDERACOES FINAIS

Uma premissa bésica para a produc¢do sustentavel no futuro é a necessidade
de equilibrar o atendimento as necessidades presentes sem comprometer a
capacidade das futuras geracfes de atenderem as suas proprias necessidades.
Isso é muitas vezes referido como o principio do desenvolvimento sustentavel e é
amplamente aceito como um guia fundamental para acdo em todas as éareas,
incluindo a agricultura e a producdo de alimentos, como o café. Alguns pontos-

chave relacionados a essa premissa devem ser observados:

Conservacao dos recursos naturais - a producdo sustentavel requer o uso
responsavel e a conservacdo dos recursos naturais, como solo, 4gua e
biodiversidade. Isso significa evitar praticas agricolas que causem degradacéo do

solo, poluicdo da agua ou destruicdo de ecossistemas.

Eficiéncia na utilizagao de recursos - os produtores devem buscar formas mais
eficientes de utilizar os recursos disponiveis. Isso inclui a reducéo do desperdicio

de agua, a utilizacao eficaz de fertilizantes e a otimizacao do uso de energia.

Respeito aos limites ecoldgicos - é fundamental reconhecer e respeitar os
limites do ambiente natural. Isso significa n&o ultrapassar a capacidade de

regeneracao dos ecossistemas, evitando a exploracéo excessiva de recursos.

Minimizacao dos impactos ambientais - a producao sustentavel visa minimizar
0S impactos negativos sobre o meio ambiente, reduzindo a emisséo de poluentes,

a geracdao de residuos e a degradacao ambiental.

Justica social e econdbmica - a equidade € um aspecto essencial da
sustentabilidade. Os beneficios da producéo sustentavel devem ser distribuidos de
forma justa entre todos os envolvidos na cadeia de producéo, desde os agricultores

até os consumidores.

Inovacéo e educacédo - a producao sustentavel no futuro exigird a continua
inovacéo e a disseminacao do conhecimento. Os produtores precisam estar abertos
a novas técnicas e tecnologias que promovam a sustentabilidade e devem receber

apoio para adota-las.
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Adaptacdo as mudancas climaticas - dada a crescente influéncia das
mudancas climaticas, a producdo sustentavel também deve incluir estratégias de

adaptacéo para lidar com eventos climaticos extremos e varia¢cdes sazonais.

Participacdo e colaboracdo - a sustentabilidade muitas vezes requer
colaboracéo entre diferentes partes interessadas, incluindo governos, organizacdes
nao governamentais, empresas e comunidades locais. A participacéo ativa de todos

os envolvidos é essencial.

Em resumo, a premissa basica para a producdo sustentavel no futuro é a
necessidade de equilibrar o desenvolvimento econdmico com a conservagcao dos
recursos naturais e o bem-estar das comunidades, de forma a garantir que as
geracdes futuras também tenham a oportunidade de prosperar em um planeta
saudavel e equilibrado. Isso requer uma abordagem holistica e colaborativa para

abordar os desafios ambientais e sociais.

No caso especial da cafeicultura, que apresenta caracteristicas e valores
indispensaveis para a sociedade brasileira, nos fatores econdmicos, sociais,
produtivos e de desenvolvimento sustentavel, tais premissas devem ser

consideradas.

Para a cultura do café € necessario mensurar a realidade das propriedades
perante as adequacdes a sustentabilidade como forma de contribuir para o avanco
tecnoldgico e fortalecimento da atividade. Apesar de sua extrema importancia, a
avaliacdo da sustentabilidade na cafeicultura ainda € um grande desafio devido a

complexidade dos aspectos ambientais, socioecondmicos e culturais.

Com relacdo a producdo de cafés especiais, o seu futuro no Brasil e no
Espirito Santo € promissor, pois tanto o pais como o estado possuem condicdes
favoraveis para o cultivo de cafés de alta qualidade. Ha de se considerar algumas
perspectivas e tendéncias para o futuro, tais como: a crescente demanda por cafés
especiais; a valorizacdo da sustentabilidade; o investimento em tecnologia e
inovacao; a diversificagdo de origens e perfis de sabor; e a valorizacdo dos cafés
de microlotes. Essa tendéncia abre oportunidades para produtores no Espirito
Santo e em outras regides do Brasil que buscam se destacar no mercado de cafés

especiais.
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E importante ressaltar que essas perspectivas sdo baseadas em tendéncias
atuais e podem ser influenciadas por diversos fatores, tais como mudancas
climaticas, politicas governamentais e preferéncias dos consumidores. No entanto,
com a qualidade do café brasileiro e o crescente interesse por cafés especiais, €
provavel que o setor continue se desenvolvendo e oferecendo oportunidades para

produtores no Brasil e no Espirito Santo.

bY

Com relagdo a sustentabilidade, o Sistema de Avaliacdo de Padrdes de
Sustentabilidade da Cafeicultura no Espirito Santo, que € um instrumento
metodolégico com formato de planilha e tem como objetivo auxiliar o usuario na
avaliacdo do nivel de adequacédo das propriedades nos eixos econdmico, ambiental

e social pode contribuir com essa demanda.

Esse sistema utiliza indicadores selecionados com base nos protocolos de
sustentabilidade recomendados pelas principais organiza¢des internacionais de
certificagdo e seu uso facilita a identificagéo dos indicadores que precisam de mais
atencao, muitas vezes representando um gargalo nos eixos; por outro lado, facilita
o planejamento das necessidades de intervencéo para adequar as propriedades

aos critérios pré-estabelecidos no mercado.

E fundamental caracterizar a realidade econdmica, ambiental e social de
diferentes propriedades, no Brasil e no estado do Espirito Santo, com o objetivo de
gerar o referencial inicial de sustentabilidade das propriedades de café arabica.
Com base nos dados desta pesquisa, 0 gestor responsavel utilizara as ferramentas,
técnicas e ou tecnologias disponiveis para a melhor tomada de deciséo,
conseguindo administrar a propriedade de forma clara e planejada, utilizando uma
alternativa mais sustentavel de manejo das lavouras, que proporcione maior
longevidade das plantas, manutencdo de seu potencial produtivo e vantagem

econdbmica.

Por dltimo, cabe considerar que a integracdo da agroecologia e praticas
conservacionistas na producdo de cafés especiais pode gerar um impacto
significativo tanto na qualidade do produto quanto na sustentabilidade ambiental.
Isso porgue a agroecologia promove a diversidade de culturas e praticas agricolas,
0 que pode ajudar a melhorar a qualidade do solo e a resisténcia das plantas de
café a pragas e doencas. Isso pode resultar em graos de café de melhor qualidade,

com perfis sensoriais mais complexos e diferenciados.
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O uso de sistemas agroflorestais, onde o café é cultivado sob a sombra de
arvores nativas, pode melhorar a qualidade do café, pois proporciona uma protecéo
natural contra condi¢des climaticas adversas e mantém a umidade do solo. Além
disso, praticas agroecoldgicas podem influenciar o método de processamento do
café, como o uso de fermentacdes controladas e métodos naturais de secagem que

preservam ou aprimoram as caracteristicas sensoriais dos graos.

Praticas como a cobertura do solo com vegetacdo nativa e a implementagéo
de sistemas de drenagem apropriados ajudam a prevenir a erosdo do solo e a
conservar a agua, € fundamental para a sustentabilidade em longo prazo das areas
de cultivo de café. A agroecologia promove a reducdo do uso de fertilizantes e
pesticidas sintéticos, substituindo-os por alternativas naturais e organicas. Isso ndo
s6 minimiza a poluicdo do solo e da agua, mas também reduz o impacto ambiental

da producéo de café.

A preservagdo de habitats naturais e a promocédo da biodiversidade por
intermédio de praticas como o plantio de vegetacao nativa ao redor das plantacdes

de café ajudam a manter ecossistemas equilibrados e sustentaveis.
Por fim, ha de se considerar a agregacéo de valor ao produto, por intermédio:

v Certificacbes e Mercados Nichados: cafés produzidos com praticas
agroecoldgicas e conservacionistas podem obter certificacbes de produtos
organicos, sustentaveis ou de comércio justo. Essas certificacdes
frequentemente agregam valor ao produto, permitindo que ele seja
comercializado a precos mais elevados em mercados especializados;

v Histéria e Transparéncia: a pratica de técnicas sustentaveis e respeitosas ao
meio ambiente pode ser utilizada como um diferencial de marketing, contando a
histéria da producdo e do compromisso ambiental para consumidores que
valorizam a sustentabilidade;

v' Qualidade e Exclusividade: cafés produzidos sob condi¢cdes especificas e
sustentaveis podem desenvolver caracteristicas Unicas que se destacam no

mercado, oferecendo uma experiéncia de consumo diferenciada.

Integrar a agroecologia e praticas conservacionistas na producdo de cafés
especiais ndo apenas contribui para a sustentabilidade ambiental, mas também

pode melhorar a qualidade do produto e oferecer oportunidades para agregar valor
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no mercado, atendendo as crescentes demandas por produtos sustentaveis e de

alta qualidade.

Professores Mauricio Novaes e Pavesi

Alegre, setembro - 2024
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