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RESUMO
Este trabalho teve como objetivos analisar e discutir topicos, dados e informagdes no
mercado brasileiro e internacional do café. Considerando a importancia econdmica,
social e cultural que o café representa para o Brasil, foram consultadas fontes de
pesquisa como artigos, revistas, congressos e livros, buscando fazer uma revisao
bibliografica dos topicos relevantes sobre o assunto. Foram analisadas mudangas no
mercado de café do Brasil e do mundo, destacando o surgimento de nichos de
consumo de café, destacando-se o mercado de cafés especiais. Essa maior
exigéncia por graos de qualidade sao reflexos de caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais que sao atribuidas e avaliadas para cada tipo de café. Verificou-se uma
crescente no mercado de cafés de melhor qualidade, fazendo com que os
produtores se adaptassem a essa nova demanda, buscando melhorias e

atualizagdes em todo processo de producao.

Palavras-chave histéria do café; analise sensorial; qualidade da bebida; variedades;

cafés especiais.
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1. INTRODUGAO

A importancia da cultura do café para o Brasil e para o Brasileiro € histérica,
desde quando chegou ao Brasil em 1727, pelo norte do pais (ALVES et al., 2019).
Desde a sua chegada, o café se tornou uma das principais culturas cultivadas no
Brasil, obtendo uma rapida expansao e uma das principais fontes de renda do pais
(RUFINO, 2006). Atualmente, o Brasil ocupa a posi¢ao de maior produtor de café do
mundo, com uma indicacdo de producao de 61,62 milhdes de sacas em 2020
(CONAB, 2020). Em relagdo ao consumo de café, o Brasil ocupa a posi¢cao de
segundo maior consumidor de café do mundo, com um consumo em 2018 de 4,82
kg de café por habitante (ABIC, 2019).

Historicamente, o café predominante na mesa dos brasileiros, € o conhecido
café tradicional, de menor qualidade. Devido ao baixo preco e grande oferta, o café
tradicional acaba sendo o mais consumido pelos brasileiros, porém, essa
predominancia do café tradicional esta mudando, o consumidor brasileiro esta se
adaptando a um novo tipo de café, um café de melhor qualidade (ALVES et al,
2019).

A exigéncia do brasileiro por uma bebida de melhor qualidade é cada vez
maior, e para que os produtos tenham um destaque no mercado, é essencial que
sejam desenvolvidas marcas que consigam cativar esse consumidor mais exigente.
(ROHDE; CASTAGNA, 2016).

Dentre a ampla gama de consumidores de café, atualmente destaca-se o
surgimento de um novo nicho de preferéncia por cafés de melhor qualidade, os
cafés especiais, e para cobrir essa demanda por cafés especiais tem ocorrido
mudancas no processo de produgao com a finalidade de se obter um café de melhor
qualidade (BOAVENTURA et al., 2018). Para se realizar a classificagdo de cafés, os
graos passam por um processo seletivo que avaliam diversas caracteristicas fisicas,
quimicas e sensoriais, ao final da classificacdo, se faz a prova da xicara e,
posteriormente, € atribuida uma nota geral para o lote de café, com essa nota, o
café é categorizado podendo ser um café tradicional, de qualidade inferior, um café
gourmet que possui uma qualidade um pouco melhor, um café superior, que é
classificado como uma bebida de qualidade ou como um café especial, considerado
um café de extrema qualidade.

O Brasil, como o maior produtor de cafés do mundo, esta passando por

mudancas constantes na cafeicultura, portanto, € de suma importancia se fazer uma



abordagem das principais mudangas na economia cafeeira mundial, onde podemos
ressaltar esse novo nicho de consumidores de cafés de melhor qualidade, e
relacionar com um mercado atual, com um olhar para o futuro, adaptando-se as

tendéncias dos consumidores.

2. OBJETIVOS

O trabalho teve como objetivo realizar revisdo de literatura sobre dados
referentes a historia do café, classificagao botanica, produgao brasileira e mundial,
sistemas de producédo, caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do café, analise
sensorial, café organico, café especial, mercado consumidor e as qualidades do

café.

3. METODOLOGIA

A revisdo foi realizada usando como referencial tedrico as bases de dados da
biblioteca eletronica SciELO e Google Académico, através de pesquisas em
periodicos, livros, teses, dissertagdes e monografias sobre café. A andlise do
conteudo foi feita de forma qualitativa e exploratéria, baseada em materiais
cientificos publicados entre 1992 até 2020.

Também foram consultados e extraidos dados publicados por 6rgaos
submetidos ao governo, como a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB),
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Foram consultadas normas e
resolu¢des publicadas pelo governo federal, além também das entidades ligadas
diretamente ao tema, como Associacdo Brasileira de Café (ABIC), Consorcio
Pesquisa Café e SBICafé (Sistema Brasileiro de Informagéo do Café).

As buscas foram realizadas utilizando categorizagdo através de palavras
chaves: “café”, “historia do café”, “qualidade do café”, “tipos de café”, “classificacao
de café”. Posteriormente, as publicacbes selecionadas foram avaliadas conforme
relevancia de informagdes, levando em consideragdo a data e objetivo do trabalho
analisado, tendo como objetivo achar maior similaridade de informagdes com o tema
do trabalho.



4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. A histoéria do café

O cafeeiro é uma planta que tem sua origem no sudeste da Etiopia, segundo
a lenda, foi nessa regido onde um pastor observou que suas cabras mudavam de
comportamento quando consumiam pequenos frutos vermelhos de determinadas
plantas. Analisando essa situacao, o pastor entdo resolveu experimentar os frutos
que suas cabras comiam, para analisar seus efeitos, tendo assim, o primeiro contato
do homem com o café. Apds ingerir a bebida, o pastor percebeu que seu corpo
comecgou a ficar mais agitado e inquieto, resolveu entdo, apresentar o café aos
monges, sabios da época, para um melhor estudo daquele fruto. Os monges
também perceberem que aquele fruto causava uma sensacdo diferente e
comegaram a usar o café para prolongar suas oragoes, resistindo ao sono (RUFINO,
2006).

Do sudeste da Etiopia, o café migrou para a Peninsula Arabica, onde teve
grande aceitacdo, por ser um fator estimulante que inibe a sonoléncia, o café era
muito utilizado por advogados e juizes que tinham afazeres noturnos, para prolongar
suas noites, utilizavam a bebida constantemente. Assim, o café comecou a se
disseminar por todo o Ocidente, sendo introduzido no Novo Mundo pela Companhia
das indias Ocidentais, tornando-se um dos principais produtos agricolas
comercializados (ALVES et al., 2019).

No século XVII, com o café ja em ascensdo pela Europa ocidental,
comecgaram a surgir as cafeterias na Inglaterra e na Franga, tornando o café um
habito de consumo entre a populagao (RUFINO 2006).

Os holandeses foram os principais difusores da cultura do café pelo mundo,
levando o café da Peninsula Arabica para o ocidente e posteriormente para a
América central, chegando no norte do Brasil em 1727, pela Guiana Francesa
(ALVES et al., 2019).

No Brasil, inicialmente, o café foi plantado no Estado do Para, proximo de
Belém, porém perdeu for¢ga na regiao devido ao interesse maior na extracédo de
borracha que ja era grande na regiao (CARVALHO, 2007).

Do norte o café foi se expandindo pelo Brasil, chegando ao Nordeste, nas

regides de Maranhao e Bahia, mas foi no Rio de Janeiro onde o Brasil comegou a ter



uma producdo de café mais notdria, onde o café era destinado principalmente para o
mercado interno e as exportacdes eram de poucas sacas.

Com a chegada da familia real no Brasil em 1808 e a ascenséo do café no
mercado mundial, através de incentivos da corte, o Brasil passou a expandir a sua
producao a fim que em 1830 e o Brasil ja era o principal produtor de café no mundo,
com cerca de 650 mil sacas, seguido de Cuba, Java e Haiti (OCAMPO, 1984 citado
por RUFINO, 2006)

Em 1889 o Brasil comecga a passar por um periodo de mudancas importantes
que refletiram na producao de café, a substituicido do trabalho escravo pelo trabalho
assalariado, a expansao de novas estradas e o comec¢o da industrializagdo do Brasil.
Essas mudancgas refletiram em uma superproducdo de café, ocasionando um
deslocamento regional, aumentando as areas de cafezais no Brasil, com esse
aumento, houve a ascensao da producao de café no estado de Minas Gerais e de
Sao Paulo, mais precisamente no Oeste Paulista, por Campinas (RUFINO, 2006).
Em 1899, ano da Proclamacgéo da Republica, a regido de Campinas, ja contava com
26 milhdes de cafeeiros, em um total de 278 propriedades e cerca de 25 mil
trabalhadores (CARVALHO, 2007).

Segundo Delfim Neto (1973) citado por Rufino (2006), a cafeicultura se
desenvolveu em Sao Paulo, principalmente, devido a um conjunto de fatores
formado por uma boa rede ferroviaria que facilitava o transporte até o porto de
Santos, uma condigdo ecoldgica favoravel e também a uma disponibilidade de mao-
de-obra especializada pelos imigrantes.

Com a rapida expansao do café no Brasil, que se torna o principal exportador
mundial, o café se mostra como a principal fonte de renda do pais, necessitando de
uma maior participagdo governamental, onde foi exigido por produtores um maior
patrocinio do governo com politicas para valorizar o café brasileiro (RUFINO, 2006).

Em 1906 comeca o exercicio intervencionista dos governos nas produgdes de
café, ano que também foi de recorde de produgao de café no Brasil, cerca de mais
de 20 milhdes de sacas. Com uma demanda mundial de cerca de 16 milhdes de
sacas, para evitar uma abrupta queda do preco das sacas de café, os governos do
Rio de Janeiro, Minas Gerais e Sao Paulo fazem um convénio que propunha uma
intervengao para defesa dos precos do café em épocas de crise, esse convénio foi
chamado de Convénio de Taubaté (RUFINO, 2006).



Em 1924 houve a criacido do Instituto Paulista para a Defesa Permanente do
Café, posteriormente renomeado para Instituto Paulista do Café, que era
responsavel pela organizagao, distribuicdo e preco do café no Brasil, tal instituto
cotava a quantidade de café produzido nos estados e regulava a quantidade de café
que fluia das areas de producdo até os portos de embarque, estabelecendo, assim,
os valores das sacas de café (DELFIN NETTO, 1979 citado por RUFINO, 2006).

Tal organizagao funcionou perfeitamente ate o ano de 1930, que foi marcado
pela grande crise do café devido a Grande Depressdo da economia mundial. Para
sair dessa crise 0 governo federal passou a administrar o café no Brasil, criando o
Conselho Nacional do Café, substituido pelo Departamento Nacional do Café (DNC),
em 1933, com amplos poderes para interferir no mercado financeiro do café
(RUFINO, 2006).

A ciéncia e tecnologia ligada a produgédo de café iniciou-se com a efetiva
implantagdo da Estacdo Agrondmica de Campinas, criada anteriormente por D.
Pedro Il em 1887, essa estacdo tinha como intuito auxiliar produtores e realizar
estudos ligados as praticas culturais como adubagdo, espagamento, época de
plantio, métodos de cultivo e preparo do solo. Juntamente a implantacdo de
institutos, como o Imperial Instituto Baiano e o Imperial Instituto Fluminense de
Agricultura, foram criadas diversas escolas que tiveram contribuigcdes para o avango
do conhecimento sobre a lavoura do café, como por exemplo, a Escola Pratica de
Agricultura Luiz de Queiroz, localizada em Piracicaba, inaugurada em 1901, e
também a Escola Superior de Agricultura de Lavras, em Minas Gerais, inaugurada
em 1908 (RUFINO, 2006).

Em 1927 os estudos e pesquisas sobre café comegaram a se especializar em
questdes de melhoramento da produtividade vegetal e questdes sanitarias, criando
assim o Instituto Bioldgico, que focou seus estudos na solugdo de questdes
sanitarias do café enquanto o Instituto Agronbmico se especializava em pesquisas
sobre novas variedades, identificacdo de praticas culturais mais adequadas ao
cultivo de café. (SOUSA, 1993 citado por RUFINO, 2006).

Segundo Carvalho (2007), foi nessa época que, devido as pesquisas e
experimentos, entre diversas variedades de café, verificou-se que a variedade
Bourbon Amarelo apresentava maior produtividade quando comparada as demais.

Devido a Segunda Guerra Mundial, em 1942, foi feita uma reforma

institucional pela Secretaria de Agricultura de Sao Paulo, onde foi criado o DPV



(Departamento de Producao Vegetal), esse érgao era responsavel pela fiscalizagao,
classificagao e pesquisa do café no Brasil (RUFINO, 2006).

Nesse periodo, tiveram inicio os trabalhos e estudos de combinag¢des hibridas
que deram origem, apés varias geragdes, as variedades Catuai Amarelo e Catuai
Vermelho (CARVALHO, 2007).

Apos o final da Segunda Guerra Mundial, a produgdo mundial de café volta a
acelerar, essa alta na produtividade de café no mundo também se deve a expansao
em novas regides produtoras no mundo, por exemplo, a crescente participagao dos
paises da Asia e Africa, que antes eram responsaveis por cerca de 13% da
producdo de café mundial, passam a ter 33,5% (RUFINO, 2006). Os pregos soO
tiveram sua queda interrompida em 1951 devido a Guerra da Coréia e as medidas
de controle de pre¢co do governo americano, entao foi criado o Instituto Brasileiro do
Café (IBC), com autonomia para executar politicas intervencionistas na economia
(RUFINO, 2006)

A producao de café se alastrou rapidamente, mostrando a necessidade de
acordos internacionais entre paises produtores, foi criada entdo a OIC (Organizagao
Internacional do Café) a qual elaborou o Convénio Internacional do Café que entrou
em vigor a partir de 31 de dezembro de 1962 (RUFINO, 2006). Segundo IBC (1978)
citado por Rufino (2006), esse convénio tinha por objetivo manter um melhor
equilibrio entre oferta e demanda de café mundial, tentando minimizar as perdas e
estimular o consumo mundial.

O Convénio Internacional do Café perdurou até 1973, durante esse periodo o
Brasil passou por altos e baixos na producao de café, destacando-se a criacdo do
Plano de Renovacédo e Revigoramento dos Cafezais (PRRC), criado devido as
geadas sofridas no estado do Parana no ano de 1969. Esse plano teve fungéo
efetiva também no ano de 1975, onde o Brasil passou por uma serissima geada que
atingiu 1,5 bilhdo de cafeeiros (RUFINO, 2006).

O IBC teve sua existéncia contestada com o inicio da Nova Republica em
1985, pois se tratava de um érgédo com cerca de cinco mil funcionarios e o café ja
nao se mostrava com o principal produto da economia brasileira, pois juntamente ao
café, as exportacbes de suco de laranja, soja e minério de ferro se mostravam
essenciais também. Porém, mesmo com toda pressio o IBC se manteve até durante
cinco anos, até que em 1990, o IBC é extinto durante o governo de Collor por meio
de decreto n° 99.240, de 7 de maio de 1990 (BRASIL, 1990).



Com a extincdo do IBC, todos os produtores de café tiveram que se adaptar
ao novo modelo de gestdo, onde nao havia nenhuma governanga do Estado
(WEDEKIN; RABELO, 1999 citado por RUFINO, 2006).

Esse vazio na administracido do Estado sobre o café se manteve até 1996,
quando por meio de pressoes feitas por instituicdes como a Confederagao Nacional
da Agricultura (CNA), o Conselho Nacional do Café (CNC) e a Associagao Brasileira
da Industria do Café Soluvel (Abics), juntamente a uma comissao de parlamentares
recomendou a criagdo do Conselho Deliberativo da Politica do Café (CDPC),
aprovado esse conselho, teve suas atividades atribuidas ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em 2003 (RUFINO, 2006).

Atualmente, o CDPC que foi extinto pelo presidente Jair Bolsonaro no ano de
2019 e recriado no inicio do ano de 2020, € composto por representantes do
Ministério da Agricultura, Ministério da Economia, Ministério das Relacbes
Exteriores, além das entidades do setor privado do café, como Associacao Brasileira
da Industria de Café (Abic), Associacdo Brasileira da Industria de Café Soluvel
(Abics), Conselho Nacional do Café (CNC), Confederagao da Agricultura e Pecuaria
do Brasil (CNA) e o Conselho dos Exportadores de Café do Brasil (CECAFE)
(BRASIL, 2020)

4.2. Classificagao botanica do café

O cafeeiro pertence a familia Rubiacea e compreende os géneros Coffea L,
que possui mais de 100 espécies, das quais as de maior importancia e interesse
econdmico sao Coffea arabica L. e Coffea canephora Pierre, café arabica e conilon,
respectivamente (SOUZA et al., 2004).

A planta de café se caracteriza como um arbusto de aproximadamente 3
metros de altura, uma planta perene, de ciclo longo, e seu gréo € utilizado na
producado de bebidas. Suas espécies mais cultivadas sdo o café arabica (Coffea
arabica) e o café conilon (Coffea canephora), que representam uma producéo de 70
e 30%, respectivamente (SANTOS, 2008 citado por PERUZZOLO et al., 2019).

Segundo Pimento (2003) citado por Alves et al. (2019), a escolha de
variedades é um fator determinante quando nos referimos a adaptabilidade da planta
de café ao clima e solo da regido, quando se visa indices satisfatorios de

produtividade juntamente com uma maturagdo homogénea do cafezal e uma baixa



incidéncia de patdégenos na area, a selegdo de cultivares que se adaptem as

condigdes da regido é essencial para um retorno na produgéo e qualidade do café.

4.3. Producgao de café no Brasil e no mundo

Uma das principais culturas cultivadas no Brasil, o café € uma grande
geradora de méao-de-obra, sendo o sustento de muitas familias. As principais regides
produtoras de café no Brasil é a regido sudeste e nordeste, sendo na sudeste onde
se encontra a maior parte dos cafezais brasileiros, os estados de Minas Gerais e
Espirito Santo sdo os principais estados produtores de café (CONAB, 2020).

A produgado mundial de café para safra 2019/2020 esta estimada em 169,34
milhdes de sacas, numero que refletem uma queda de 2,2% quando comparado a
safra de 2018/19. Houve uma queda de 5% na producdo de café arabica, que
corresponde a 95,99 milhdes de sacas, ja a robusta obteve um aumento em sua
producao de 1,9%, totalizando 73,39 milhdes de sacas (OIC, 2020)

Para a producdo de café arabica e conilon, a safra de 2020 se tem uma
estimativa de 61,62 milhdes de saca, tendo um aumento de 25,% quando
comparado a safra de 2019. Tal aumento se aplica a disturbios fisiolégicos das
plantas devido a bienalidade do café, e uma reducao de 26,7 mil hectares de area
plantada no ano de 2019 (CONAB, 2020). O Vietna, com uma produgao estimada
em 31,5 milhdes de sacas, segue como o segundo maior produtor, a frente da
Colémbia, com 14,1 milhdes de sacas. (Organizagao Internacional do Café, 2020).

Na producdo mundial de café arabica, o Brasil lidera com uma estimativa de
producao de 47,4 milhdes de sacas, aumento de 38,1% em relagdo ao ano anterior.
Ja na producao de café conilon, a estimativa para o ano de 2020 é de 14,3 milhdes
de saca, uma reducgao de 5,1% (CONAB, 2020).

Os cafés especiais apresentaram um aumento de produtores no Brasil, porém
ainda pequeno quando comparado ao tradicional, enquanto o varejo brasileiro de
cafés especiais teve uma producdo de cerca de 1,5 milhdes de sacas em 2016, o
tradicional teve sua producdo em 20 milhdes de sacas no mesmo periodo
(EUROMONITOR, 2017).

Apesar de ser o maior produtor de café do mundo, o Brasil ndo se destaca na
producao de cafés de qualidade, enquanto o Brasil é referéncia na quantidade de
café produzido e exportado, a Colédmbia, Costa Rica e Etiopia, sdo reconhecidos por

cafés de alta qualidade, que possuem um prego de exportagdo maior (SORIO,



2015).

Explorando os trés segmentos de venda de cafés mais comuns — café verde,
soluvel, torrado e moido, em nivel de exportagdo, o Brasil tem se mostrado ser
bastante competitivo na exportacdo de café verde. Em relacdo ao café soluvel,
mesmo demostrando uma grande competitividade, o Brasil encontra dificuldade
devido a discriminagdes tarifarias e as restricdes de importacao que sao fatores que
barram o crescimento da exportacdo de café soluvel. O café torrado e moido tem
uma pequena participagdo no mercado de exportacdo devido ao historico da
industria, que sempre teve sua producdo voltada ao consumo interno, mas
demonstra um grande potencial de crescimento (SAES; NAKAZONE, 2004).

De acordo com a ABIC (2018), o consumo de cafés especiais tem crescido
cerca de 19% ao ano e revela uma nova tendéncia de consumo nacional e
internacional. Esse crescimento tem chamado a atenc&do de produtores, que estao
trocando a producao de cafés convencionais para a producao de cafés especiais.

O consumo de café torrado e moido se mostra com uma perspectiva de alta
com o passar dos anos no mercado interno, em 2018 o consumo foi de 4,82 kg de
café torrado e moido por habitante (ABIC, 2019).

4.4. Sistemas de produgao de café

O plantio de café é uma das etapas de produgdo que necessita de grande
cuidado e planejamento, pois nessa etapa deve se considerar alguns aspectos
essenciais para a escolha do sistema de producédo que vai ser adotado na lavoura,
se sera um sistema mecanizado ou manual, organico ou convencional, dentre
outros.

Segundo Mesquita et al. (2016), os principais aspectos a serem considerados
para a escolha da area do cafezal e que devem ser analisados de acordo com as
caracteristicas sao: temperatura, precipitacdo, ventos, umidade relativa, altitude,
topografia, solo e densidade de plantio. Essas caracteristicas devem ser levadas em
consideragao para a escolha da area da lavoura, pois influenciam no rendimento da
planta de acordo com a cultivar escolhida para ser plantada. Segundo Teixeira et al.
(2001), plantios de café no sistema adensado, onde as plantas de café sao
plantadas mais préximas uma das outras com um espagamento menor do que o
sistema tradicional possui maior custo operacional em todas as etapas de producao

e uma produtividade muito abaixo do seu potencial, quando comparado a um plantio
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em sistemas tradicionais.

E reconhecido que o fator temperatura tem influencia direta no aroma final do
café, pois baixas temperaturas sdo responsaveis pelo adiamento do processo de
amadurecimento, que leva a um maior acumulo de bioquimicos associados a
melhora do aroma do café (VAAST, 2006 citado por PEREIRA, 2018). Segundo
Serrano e Castrillén (2002) citado por Silveira (2015), se tem uma melhora
significativa na bebida em regides com altitudes mais elevadas.

As condi¢cbes térmicas e hidricas que indicam um favorecimento para a
cultura do café sdo encontradas em regides altiplanas e de clima mais frio, com
temperaturas entre 18 °C e 20 °C de média e com pouca disponibilidade de agua na
faz fases de maturacado e colheita do café (SANTINATO; CORTEZ, 1992 citado por
ALVES et al., 2011)

Depois de colhido, o café pode ser preparado para secagem de duas formas:
por via seca, e via umida. No método via seca, o mais comum no Brasil, o café é
colocado para secar em terreiros de cimento ou asfalto, ao natural, com casca. Ja no
processo via umida, o café passa por uma remogéo da casca, mucilagem e da polpa
antes de ir para secagem (OLIVEIRA et al., 2005).

Segundo Oliveira et al. (2005), o café descascado (via umida) produz uma
bebida com baixa acidez, caracteristica do preparo natural, sabor adocicado e
aroma intenso, que resultam em um café com grande potencial de mercado.
Segundo Borém (2008) citado por Clemente et al. (2015), tais diferengas na
qualidade dos cafés nao sao relacionadas somente ao tipo de processamento, mas
também a possiveis fermentacgdes indesejaveis, que frequentemente ocorrem no
processo ao natural (com casca), assim também como a auséncia de um manejo
com cuidados durante a colheita e secagem do café natural, pois a secagem do café
natural necessita de uma maior atengado, com revolvimentos constantes dos graos, a
fim de evitar as fermentagdes excessivas e a queima dos grdos causando uma
desuniformidade dos gréaos, refletindo na qualidade da bebida.

Segundo Gongalves (2018), quando comparada a produgéo de café especial
ao tradicional, se tem um aumento de alguns custos de produgado no café especial,
os percentuais de aumento sdo: 51% em tratores e colheitadeiras, 40% em mao-de-
obra, 23% em fertilizantes, 23% em agrotdxicos, entre outros. Portanto, o café
especial se monstra com um custo operacional bem acima do café tradicional, isso

se reflete no prego e qualidade final do produto, que vem ganhando mais mercado
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consumidor, porém necessita de um maior investimento e cuidado.

A alta competitividade dos cafés brasileiros esta estritamente ligada a um
planejamento para se ter uma maior economia na produgao, priorizando custos
minimos, eficiéncia na produtividade e principalmente no desenvolvimento
tecnoldgico, para uma melhor sustentabilidade econbémica, social, ecolégica, com
qualidade e salubridade. Nesse contexto, a tecnologia agropecuaria tem papel
fundamental (TEIXEIRA, 2000 citado por TEIXEIRA et al., 2001)

4.5. Caracteristicas do café
4.5.1. Caracteristicas fisicas

O café arabica possui frutos ovais e amadurecem em 7 a 9 meses, em geral
contém duas sementes achatadas (graos de café). Ja o café robusta, possui frutos
arredondados que levam um tempo de até 11 meses para amadurecer, as sementes
sdo de formato ovalado e menores que a do café arabica (INTERNATIONAL
COFFEE ORGANIZATION - IOC, 2020).

Durante o beneficiamento dos graos, deve-se ter uma atengao especial, fazendo
uma separagao dos graos pelo tamanho e retirada de impurezas, assim o lote tera
uma secagem uniforme, evitando a queima dos gréos, refletindo em uma bebida de
melhor qualidade (MESQUITA et al., 2016).

A torra do café é uma das principais etapas da poés-colheita, durante o processo
de torracdo, tempo e temperatura devem ser ajustados de modo que sejam
suficientes para que as reagdes quimicas dos grdos ocorram antes que ele se
queime, comprometendo o sabor final do café. Para o café arabica puro, estima-se
que o grau de torragao ideal seja de 215 °C em um tempo de 17 minutos e 50
segundos (MOURA et al., 2007).

A torragao € uma fase na qual os graos sofrem maiores mudancgas fisicas e
quimicas, as primeiras mudancgas afetam a forma, cor e tamanho, podendo os graos
serem reduzidos em até 20% dependendo do grau da torragdo. A segunda mudancga
que ocorre, sdo com os compostos organicos do grdo cu, que produz alteragdo no
sabor e no aroma do café (PIMENTA, 2004; MULLER; HUEBNER; SOUZA, 2013
citado por MORAES et al., 2013).
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4.5.2. Caracteristicas quimicas

A origem genética e as condi¢des ambientais sdo fatores determinantes na
formacido da composi¢cdo quimica do café, que apds a torra, definirdo a qualidade
sensorial da bebida (SCHOLZ et al., 2011).

Quando a formagdo dos graos ocorre em temperaturas mais elevadas, a
maturagcdo acontece antecipadamente, impedindo a completa formacdo de
compostos responsaveis pelas caracteristicas de aroma e sabor, que sao obtidos
através da fermentagao quimica dos compostos fendlicos (DAMATA, 2004 citado por
SCHOLZ et al., 2011).

Segundo Scholz et al. (2011), durante a torra ocorre a quebra de proteinas,
que esta relacionado diretamente ao aroma do café, ou seja, quanto maior o teor de
proteinas nos grdos, maior serd o cheiro de café caracteristico da bebida. E durante
a torra também que os agucares reagem juntamente com os aminoacidos e
proteinas, formando compostos desejaveis, responsaveis pela cor marrom, e as
caracteristicas de aroma (MURKOVIC; DERLER, 2005 citado por CORREA et al.,
2005).

A presenca de compostos fendlicos no café em quantidades maiores do que
as indicadas para a espécie sdo responsaveis pela adstringéncia na bebida,
interferindo no sabor final, causando uma desvalorizacdo da qualidade do café
(CORREA et al., 2005)

A qualidade do café é definida como um conjunto de caracteristicas quimicas
e fisicas. Dentre as caracteristicas quimicas se destacam: os acucares, acidos,
compostos fendlicos, cafeina, compostos volateis, acidos graxos, proteinas e
algumas enzimas, onde sua presencga, teores e atividades atribuem ao café sabores
e aromas peculiares (COSTA; CHAGAS, 1997 citado por CORREA et al., 2005)

4.5.3. Caracteristicas sensoriais
Ao final de todo processo de producdo de café é exigido uma analise
sensorial (prova da xicara), que € realizada por especialistas previamente treinados
e habilitados para analisar e classificar o produto (XAVIER; CELESTINO, 2015).
Anteriormente a prova da xicara, o café passa por uma classificagdao dos
graos, onde primeiramente é feita a contagem de defeitos dos gréos e
posteriormente é feita a peneiragem dos graos, com o objetivo de categorizar o café

pelos defeitos presentes na amostra (BRASIL, 2003).
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Durante a classificacdo do café, os cafés sao classificados em: bebida apenas
mole — aquela que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adstringéncia
ou aspereza no paladar; bebida duro — aquela que apresenta sabor acre,
adstringente e aspero, porém nao apresenta paladares estranhos; bebida
estritamente mole — aquela que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de
aroma e sabor mole, porém mais acentuado; bebida mole — aquela que apresenta
aroma e sabor agradavel, brando e adocicado; bebida riada — aquela que apresenta
leve sabor, tipico de iodoférmio; bebida rio zona — aquela que apresenta aroma e
sabor muito acentuado, assemelhado ao iodoférmio, sendo repugnante ao paladar;
bebida rio — aquela que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio (BRASIL,
2003).

Os critérios para avaliacdo da qualidade do café incluem o tamanho, cor,
forma, potencial de torra, sabor, aroma ou teste de xicara e presenca de defeitos,
sendo os dois ultimos, os critérios mais importantes empregados mundialmente na
avaliagdo do café (CORREA et al., 2005).

Bebidas consideradas de qualidade s&o caracterizadas por possuirem
equilibrio no sabor/aroma, com dogura, acidez e corpo desejaveis, ja as bebidas
consideradas de ma qualidade se caracterizam por apresentarem acidez e
adstringéncia elevadas, resultantes da presenca de defeitos nos graos (DELIZA et
al., 2007).

4.5.4. Anadlise sensorial de cafés

O consumo interno de cafés especiais tem aumentado em virtude de uma
maior conscientizacdo do consumidor em relacdo aos atributos sensoriais e de
segurancga da bebida, realizada através do marketing e de campanhas educativas. A
analise sensorial, por mais que seja considerado um método de avaliagdo subjetivo,
€ o processo de determinacdo mais utilizado na caracterizacao qualitativa do café
(PAIVA, 2005).

Segundo Teixeira (1972) citado por Paiva (2005), a prova da xicara surgiu no
Brasil no comego do século XX e foi utilizado pela Bolsa Oficial do Café e
Mercadorias de Santos a partir de 1917. Essa metodologia foi modificada e
melhorada com a colaboragdo de degustadores e pesquisadores brasileiros, até ser
formada a folha de provas que utilizam atualmente, onde sdo pontuados diversos

atributos de qualidade do café.
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A acidez do café, como em muitos alimentos e bebidas, é o fator chave na
formagdo e nas propriedades do flavor. A acidez desejavel, segundo provadores
tradicionais de café, pode ser confundida com um azedo por alguns leigos, esse
sabor € atribuido a presengca de compostos indesejaveis ou teores elevados de
alguns acidos devido a fermentagao dos gréos (LOPES, 2000).

Um dos beneficios de se fazer a remogao da casca e da mucilagem do café é
um café com lotes mais homogéneos, o que facilita a secagem e permite um maior
controle na qualidade final da bebida. Através da remocgéo da casca e da mucilagem,
que sao fontes de fermentagao e retardarem a secagem, facilita a obtengao de cafés
de boa qualidade, independente da zona de producdo e, com um bom manejo,
resultam em uma bebida de alto valor comercial (OLIVEIRA et al., 2013)

Outro processo de pds-colheita que influencia diretamente na qualidade final
da bebida é a torra. Observou-se que o grau da torra do café reflete diretamente na
intensidade dos atributos sensoriais da bebida de café, principalmente no corpo,
acidez e amargor (NEBESNY; BUDRYN, 2006; YATE; TUO, 1995 citado por
SCHOLZ et al., 2013)

Segundo Scholz et al. (2013), o conhecimento das reagdes das cultivares ao
ambiente de producdo em relagdo as suas caracteristicas sensoriais € uma
importante ferramenta para direcionar novas lavouras potencializando os melhores

atributos de cada cultivar.

4.5.5. Bebidas de Cafés especiais

Percebendo a necessidade de uma melhor organizacéo e de um projeto novo,
com estratégias organizacionais de marketing voltadas para o café de qualidade, foi
que o CDC (Conselho Deliberativo do Café), em 2006, elaborou um Plano
Estratégico para o Desenvolvimento da Economia Cafeeira (PEDEC), em parceria
com outras instituicbes. Esse plano visava explorar as diversas opg¢des de mercado,
onde se enquadrava os cafés especiais, buscando uma maior valorizacdo do café e
uma maior visibilidade para os cafés especiais (ZAMBOLIM, 2017 citado por ALVES
et al., 2019)

A classificacao dos cafés especiais é feita no Brasil pela Associagao Brasileira
de Cafés Especiais (BSCA), onde julgadores treinados avaliam os lotes de café pré-
selecionados. A avaliagédo é feita por uma amostragem de 200 gramas, onde séo

avaliados primeiramente o tipo de café, cor, aspecto, peneira e torra, ndo podendo
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ter reprovacao em nenhum desses requisitos. Posteriormente é feita a avaliagcdo dos
graos através de um formulario, os provadores anotam as notas, em uma escala de
0 a 8, para caracteristicas como corpo, dogura, acidez, e sabor de cada amostra,
sendo considerados cafés especiais os lotes que apresentarem um total minimo de
80 pontos (BSCA, 2008 citado por FERREIRA, 2010).

A cadeia de valor do café mundial tem apresentado muitas mudancas com as
novas tendéncias de comportamento dos consumidores e também com o manejo na
producdo para cobrir essa nova demanda de cafés especiais. Essa mudanga no
processo de produgédo tem como objetivo um café de melhor qualidade e estdo em
conjunto com uma nova proposta de mercado (BOAVENTURA et al., 2018)

Para se produzir um café de melhor qualidade precisa-se também um maior
investimento, os produtores precisam investir em equipamentos para fazer a
despolpa e secagem dos graos apos a colheita, além do investimento em
equipamentos também é necessario desenvolver novas estratégias de escoamento,
pois os graos produzidos sdo vendidos em lotes menores do que o café
convencional (GUIMARAES et al., 2016)

4.6. Qualidades dos cafés em p6 — Brasil

O desconhecimento do consumidor brasileiro em relacdo a qualidade do café
€ algo decorrente da fama que o café brasileiro obteve historicamente, o café
brasileiro consumido internamente foi associado & um café de ma qualidade, onde
toda a producédo de grdos de qualidade superior era exportada para fora do pais,
deixando o café de menor qualidade para consumo interno (ALVES et al., 2019).

O perfil do consumidor de café estd mudando no Brasil, segundo Pino (2008)
citado por Junqueira e Garcia (2011), o consumidor esta cada vez mais exigente
com a qualidade do café que compra, prezando sempre por um café de melhor
qualidade, isso é reflexo do aumento do consumo de cafés expresso, onde o sabor e
o aroma ficam mais evidentes, destacando o sabor e 0 aroma mais evidente do café.

Como resposta, os cafeicultores buscaram uma nova forma de lidar com essa
demanda, através de investimentos em pesquisas e no desenvolvimento de novos
produtos. Esse comportamento recebeu de especialistas, o nome de Terceira Onda
do Café, onde se tem a relagdo da busca por uma bebida de melhor qualidade
aliada a um desenvolvimento tecnoldgico que se demonstram como uma variavel-
chave para o mercado (CONCEICAO et al., 2017).
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A mudanca de postura em relacdo ao café especial no Brasil comecou a partir
de 1989, com mudancgas no setor agricola dando mais enfoque a produgéo de cafés
especiais com a criagado do Programa do Selo de Pureza (ABIC, 2020). O Programa
de Qualidade do Café (PQC) foi criado pela Associagcédo Brasileira da Industria do
Café em 2004, justamente com o intuito de certificar e monitorar a qualidade dos
cafés através de selos de pureza, distinguindo os diferentes tipos de cafés, esta
certificacao da qualidade do café promove também uma rastreabilidade do produto.

A Classificagao Oficial Brasileira (COB) do café é feita através da contagem
de defeitos presentes em uma amostra de 300g do café grdo verde, onde sé&o
usadas tabelas de referéncias para se obter a equivaléncia de cada defeito presente
nas amostras analisadas. Apdés a contagem final dos defeitos é definido o tipo de
café da amostra analisada através do resultado final (BRASIL, 2003).

Depois de feita a determinagcdo da subcategoria do café e a separagao de
defeitos, matérias estranhas e impurezas, o montante de gréos é reduzido a uma
porcdo de 100 gramas e peneirado seguindo uma ordem pré-determinada
alternando os tamanhos das peneiras em graos chatos, que sao graos com
aparéncia mais achatada e graos chamados de moca, que se caracterizam por ser
mais arredondados, onde ficam retidos os grdos com granulometrias maiores,
chamados graos graudos, nas peneiras que possuem uma granulometria média,
ficam retidos os graos médios, e nas ultimas peneiras, com uma granulometria
menor, ficam retidos os graos considerados miudos. Feito o processo de peneiragao,
€ pesado a quantidade de café retido em cada peneira e calculado uma
porcentagem que deve ser igual ao percentual da subcategoria do café (BRASIL,
2003). O proximo passo de classificagao € a prova da xicara, e para isso deve se
torrar o café para consumo.

O ponto de torra € uma das caracteristicas avaliadas e para isso se faz uso
de um disco, chamado Disco Agtron, que mede o ponto de torra através da
coloracao do café, onde cada tom de cor tem uma numeracao pré estabelecida.
Para cada tipo de café se tem a numeracgao ideal de torra, o café tradicional, por
exemplo, deve apresentar de 45 a 65 pontos no Disco Agtron, ou seja, permite uma
coloragcdo com uma maior variagdo de tons, ja o café superior, 50 a 65 pontos,
permite uma coloragdo mais restrita ao tom claro, e o café gourmet deve apresentar
o ponto de torra de 60 a 65 pontos no disco, ou seja, permite a classificagcdo de
poucos tons claros (SAO PAULO, 2007).
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Os requisitos quimicos para classificagdo de café tradicional, superior e
gourmet sdo os mesmos, ja a classificacdo sensorial e de qualidade global da
bebida apresentam exigéncias diferentes (SAO PAULO, 2010). Na classificagéo
sensorial, sdo atribuidas avaliagbes para cada caracteristica e qualidade global da
bebida, onde sao avaliados os seguintes aspectos: aroma, acidez, amargor, sabor,
sabor estranho, adstringéncia, corpo e qualidade global. Cada tipo de café tem
aspectos especificos para cada tipo de caracteristicas em sua classificacdo (SAO
PAULO, 2007).

4.7. Café organico

A agricultura organica no mundo é uma crescente em diversas areas, com o
café nédo é diferente, os sistemas organicos de produgdo de café fomentaram a
criacédo de um novo nicho de mercado dos cafés especiais, o dos cafés organicos.
Esse mercado de café especial € o que mais cresce no mundo. A producio
brasileira de café orgénico ainda é relativamente pequena, pois ha poucos
produtores certificados pelas instituicdes competentes (LEITE; SILVA, 2000 citado
por SILVA et al., 2005). A primeira exportacédo de café organico foi em 1992, onde
foram exportadas 250 sacas e tem aumentado desde entdo. No ano de 2001/2002,
das 34 mil sacas produzidas, 27 mil foram exportadas (SOUZA, 2006)

Segundo a ABIC (2004) citada por SOUZA (2006) a safra de 2003/2004
obteve uma comercializacdo de pouco mais de 70 mil sacas, que foi uma safra
considerada iniciante, porém, lucrativa, pois a saca de café organico foi
comercializada a um preco de R$ 500, quando o preco da convencional estava na
ordem de R$ 170 (EMPRABA, 2004 citado por NICOLELI; MOLLER, 2006)

Segundo Matiello 2017, o custo de produgdo de café organico, quando
comparado ao convencional, € maior devido a alta quantidade de adubo necessario
para se manter um cafezal organico, porém a produtividade e a qualidade do café
organico também é superior. Enquanto a produtividade do convencional € de 35,5
sacas/ha, a do orgéanico chega a 38,6 sacas/ha. J& em relagdo a qualidade, no
sistema organico o café recebeu uma pontuagcdo de 88 pontos, enquanto o
convencional 84 pontos.

Essa superioridade na qualidade dos graos de café organico reflete na

aceitacado dos consumidores ao provar o café. Segundo Silva et al. (2005), quando
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comparado o café convencional com o café organico em uma avaliagdo sensorial, 0
café organico apresentou maior aceitagédo dos consumidores.

A propriedade que esta passando pela conversdo para organico precisa ter
um periodo de transicdo de dezoito meses em manejo organico, perante a legislagao
nacional (BRASIL, 2008). Porém, esse tempo de transigdo pode ser ampliado pela
certificadora dependendo das condi¢gdes ecologicas em que a propriedade se
encontra e em fungdo do uso anterior da terra (DAROLT, 2002 citado por
THEODORO, 2006).

Visando uma maior confianga dos consumidores, a certificagdo surgiu como
uma garantia para validar os esforgos dos produtores e transparecer ao consumidor
que o produto que eles consomem foi produzido de acordo com as normas definidas
para producgao de café organico (Organizacao Internacional do Café, 2002)

O selo organico gerado pelas certificadoras além de garantir que o produto
esta em conformidade com a legislagdo ambiental e trabalhista, aborda aspectos
relativos a isencédo de agrotdxicos, qualidade nutricional do café, a preservagéao do
meio ambiente e ao respeito com o trabalhador (THEODORO, 2002).

4.8. Mercado consumidor de café interno e externo

Segundo Camelo (2017), o consumidor brasileiro tem uma relagdo mais
intima com o café, além da qualidade e preco, os consumidores também procuram
um produto que seja relacionado a valores sociais e individuais, ou seja, o
consumidor tem um apreco pelo café. Portando, além dos aspectos da qualidade e
preco, os valores sociais que estao por tras da marca também s&o relevantes e
influenciam no habito de consumo.

O mercado de cafés especiais aparece como uma 6tima oportunidade de
crescimento, segundo uma pesquisa feita por Munoz e Garcia (2013), grande parte
dos consumidores de café aceitariam pagar mais caro por um café que
apresentasse algum diferencial através de selos que indicassem ser gourmet,
sustentavel, organico.

Em relagdo ao consumo internacional de café, os Estados Unidos lidera como
o principal consumidor de café do mundo, com 27 milhdes de sacas consumidas por
ano, logo em seguida vem o Brasil, com 23 milhdes de sacas (CONAB, 2020).
Segundo a Associagéo Brasileira da Industria do Café — ABIC (2017), o Brasil teve

um consumo de aproximadamente 83 litros de café por pessoa no ano,
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demonstrando a importancia do café no dia-a-dia no brasileiro. Com menor
expressdo, mas ainda com um grande consumo, varias regides do mundo
apresentaram aumento no consumo de café, segundo Embrapa (2019), Europa,
Asia e Oceania tiveram aumento no consumo de café, que chegou a um consumo
mundial de 165 milhdes de sacas de 60 kg no ano cafeeiro de 2018-19,
representando um crescimento de 2,1% em relagdo ao ano anterior. Para este ano,

estima-se que houve uma redugao de 0,5% no consumo de café.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Constata-se que a cafeicultura brasileira esta em uma mudanca historica, o
consumidor que se manteve por varios anos consumindo cafés de qualidades
inferiores, hoje se mostra em mudanga para outros tipos de cafés, de melhor
qualidade.

Como resposta a essa nova demanda de consumidores, os cafeicultores
encontram uma nova oportunidade para explorar novos mercados do café, o do café
especial, mas para isso deve-se fazer uma mudanga desde o manejo do café, até o
marketing do produto.

O Brasil possui potencial para se colocar no mercado de cafés especiais, 0
primeiro incentivo ja esta surgindo, que sado os consumidores, atrelando isso a
investimentos e estudos, o Brasil tem todas as condi¢gbes para despontar no

mercado de cafés especiais.
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