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Vamos tomar um bom cafezinho?



VOIGT-GAIR, Lorian. Fatores edafoclimaticos e atributos sensoriais de cafés
dos concursos “Café Qualidade Parand” (2004 a 2009). 2011. 67 f. Dissertacao
(Mestrado em Agronomia) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2011.

RESUMO

Os elos da cadeia da cafeicultura brasileira e paranaense trabalham no sentido de
melhorar a qualidade da bebida e identificar os melhores cafés. Utilizando as
amostras do “Concurso Café Qualidade Parana@” de 2004 a 2009, o objetivo deste
trabalho foi confrontar e relacionar a qualidade da bebida do café com as altitudes,
temperaturas e texturas de solo das unidades produtivas e também o manejo pds-
colheita, separando as categorias cereja descascado e natural, assim como 0s anos
em que as amostras foram produzidas. Com esse estudo pode-se concluir que:
todos os municipios participantes tém potencial para a producao de cafés especiais;
as amostras de café cereja descascado apresentam notas acima de 68,79 pontos,
um café considerado superior; a producédo de café de boa qualidade de bebida esta
relacionada com o envolvimento profissional de todos os elos da cadeia do café e
especialmente ao capricho e empenho do produtor.

Palavras-chave: Coffea arabica L. Qualidade de Bebida. Atributos Sensoriais.
Avaliagédo Sensorial. Concurso. Parana.



VOIGT-GAIR, Lorian. Edaphoclimatic factors and sensory attributes of coffee
beverage quality "Coffee Quality Parana Contest” (2004 to 2009). 2011. 67 f.
Dissertation (Master's Degree in Agronomy) — Universidade Estadual de Londrina,
Londrina, 2011.

ABSTRACT

The links of the coffee supply chain in Brazil and Parana work in order to improve the
quality of the beverage and identify the best coffee. By using the samples of the
"Coffee Quality Parana Contest” from 2004 to 2009, the objective was to compare
and correlate the quality of the beverage with the elevation, temperatures and soil
textures of the productive units and also the natural and peeled cherry categories as
well as the year in which the samples were produced. With this study, we can
conclude that: all participating localities have the potential to produce specialty
coffee; the average annual temperature above 21° C and the texture of sandy soil
are limiting factors for producing good quality coffee beverage, the samples of cherry
coffee show grades up to 68.79 points, considered a superior coffee; coffee
production with good quality beverage is related to the professional involvement in all
links in the coffee supply chain and especially at the care and dedication of the
producer.

Keywords: Coffea arabica L. Beverage Quality. Sensory Attributes. Sensory
evaluation. Contest. Parana.
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1 INTRODUGCAO

A atual Etidpia, norte da Africa, é considerada como o centro de
origem da espécie Coffea arabica L. A historia do café se perde em lendas e uma
delas, datada no século XV, refere-se a um pastor chamado Kaldi que percebeu que
suas cabras apresentavam comportamentos mais vivazes quando se alimentavam
de partes de certo arbusto de frutinhas vermelhas. A novidade se espalhou pela
regido e interessou aos monges da redondeza, que passaram a fazer uso da planta
para enfrentar suas noites de vigilia. Do norte da Africa, até pela proximidade, a
planta foi introduzida na peninsula arabica no atual Iémen. Os arabes foram os
primeiros a cultivarem e a dominarem o comércio do café, e na época em que a
espécie recebeu o nome cientifico acreditava-se que a planta tinha ali a sua origem.
Depois disso, a planta foi levada pelos holandeses para a Asia e posteriormente
para o Jardim Botanico de Amsterda.

A partir da Europa o café espalhou-se no mundo, adaptou-se muito
bem em muitos paises tropicais, inclusive no Brasil. No Estado do Parana esta
cultura foi grande fonte de riqueza, crescimento populacional e desenvolvimento,
considerada por nossos pioneiros um verdadeiro ouro verde.

Hoje a cultura, com mais de 150 anos de historia no Parand, ainda
tem desafios e o mais atual e contundente é a busca da qualidade de bebida, que
agrega valor e dinamiza novamente a cafeicultura.

No Parana o café passou por muitos infortunios, o maior ocorreu no
ano de 1975, com a geada que dizimou os cafezais. Na época houve grande
migracdo das pessoas das regides cafeeiras do Estado para outras regides,
inclusive para outros estados brasileiros. Entretanto, muitos agricultores néo
desanimaram e reconstruiram a cafeicultura e, no ano de 2010, com um sistema de
produgdo com novas cultivares, novos espagamentos e com uma Vvisdo na
qualidade, o Parana colheu 2,2 milhées de sacas beneficiadas (CONAB, 2010).

Atualmente, o mercado mundial procura no café um produto
diferenciado com caracteristicas que tragam prazer e satisfacdo ao consumidor.
Nesse contexto mais amplo, que ndo se limita a quantidade de café produzido,
muitos estudos foram realizados, como o zoneamento climatico que delimita as

areas aptas para o plantio e, ao mesmo tempo, referenda as decisdes de
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financiamento para garantir a produgao. A qualidade também é uma das tecnologias
difundidas aos produtores, os Concursos que valorizam e enaltecem o trabalho
caprichado, conquistaram espaco na cafeicultura paranaense.

A evolucdo do “Concurso Café Qualidade Parana”, por exemplo, é
percebida por meio da melhor pontuacdo das amostras enviadas pelos produtores.
Mas isso é reflexo do trabalho extensionista realizado a campo por agrbnomos e
técnicos: da assisténcia técnica oficial, do Instituto de Pesquisa, das Cooperativas
Agropecuarias, do Ministério da Agricultura, das revendas de insumos e
equipamentos, da Camara Setorial do Café, do Centro de Comércio de Café e
industrias de torrefacdo. Mas foi o cafeicultor que aceitou o desafio maior, o de
produzir café ndo somente em quantidade, mas também com qualidade para servir
ao mercado mais exigente, abrindo, assim, novas oportunidades de agregacgao de
valor e mostrando o potencial promissor que € o Parana no cenario da cafeicultura
nacional e mundial.

Considerando as observagdes supracitadas e utilizando as amostras
do “Concurso Café Qualidade Parana” recebidas na etapa estadual dos anos de
2004 a 2009, este trabalho agrupou as amostras, buscando semelhangas em
caracteristicas diferentes, considerando para isso os atributos sensoriais da
qualidade de bebida do café. Esses agrupamentos chamados de Classes foram
confrontados e relacionados com estratos de altitude, temperatura e textura do solo
das localidades, além de analisados separadamente como categorias cereja
descascada e natural, com o objetivo de correlacionar a qualidade da bebida de café
a fatores inerentes aos locais de producéo.

Com esse trabalho torna-se possivel explicar que a qualidade da
bebida de café é resultado da interacdo de diversos fatores, intrinseco a unidade

produtiva, a cultura e a todos os envolvido na cadeia produtiva do café.
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2 REVISAO LITERARIA

2.1 BREVE HISTORICO

Ainda no século XV, era um habito entre os povos arabes e hoje
esta consagrado como uma das bebidas mais consumidas no mundo (MOREIRA,
2008).

No Brasil, o cafeeiro chegou em 1727, pelas maos do Sargento-Mor
Francisco de Melo Palheta, e as primeiras sementes e mudas foram plantadas em
Belém do Para (IBC, 1981). Porém, segundo Moreira (2008), ha historiadores que
investigam a procedéncia do café em épocas anteriores, pois ha registros de
pequena producdo e manuscritos anénimos datados de 1581, periodo em que
crescia o café na Bahia.

No Parana, segundo Pozzobon (2006), em 1856 ha registros da
primeira muda plantada de café em Jataizinho, antiga Sdo Pedro de Alcantra, e em
1884 o Major Tomaz Pereira da Silva implantou o primeiro plantio comercial com
4.000 pés de café no municipio de Tomazina, no Norte Pioneiro.

Segundo Moreira (2008) a historia do café também apresenta alguns
aspectos interessantes, pitorescos e curiosos. Um deles é com relacdo ao peso da
saca de 60 kg que tem origem na capacidade de carga dos muares que
transportavam o café (60 kg de cada lado do animal), anteriormente a saca era de
75 kg.

A medida que a cultura foi se expandindo e tornando-se importante
economicamente algumas regras sobre comercializagdo precisavam ser
estabelecidas. Oficialmente, a primeira iniciativa visando ordenar a qualidade do
café brasileiro foi estabelecida pela Lei n° 33, da Presidéncia da Provincia do Rio de
Janeiro, em 1836, a qual classificava o café em 12 Sorte, 22 Sorte e Escolha. Logo
apos em 1871 o café era classificado como Serra/Baixo e Serra/Acima segundo sua
limpeza e homogeneidade (MELO; CRUVINEL, 2000). Atualmente, esta em vigor a
Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003 (BRASIL, 2003).
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Mesmo com todos os percalgos do pioneirismo, das geadas, das
chuvas na época da colheita, das secas, na quebra da produgdo, comercializagao,

renda, precos e estoques o café ainda € uma importante cultura para o Parana.

2.2 A PRODUCAO MUNDIAL, BRASILEIRA E PARANAENSE

Na producdo mundial de café o Brasil se destaca com mais de 35 %
do total seguido pelo Vietna com 14 %, Indonésia e Colémbia com 7 % cada um e
México 4 %, o restante dos paises produtores somaram 32 % da produgao de 2009
(PETERNELLI, 2010).

Segundo o mapa da Wikimedia Commons (2010) a produgao de
diferentes espécies de café se resume desta maneira: os paises da Asia e Oceania
produzem basicamente café da espécie C. canephora, a América do Sul e Central
produzem apenas C. arabica, com excecao do Brasil que produz C. arabica e C.
canephora, e no continente africano, berco do café, os paises se dividem em
produgcao de uma unica ou das duas espécies.

No Brasil, contabilizando, entre os anos de 1999 e 2010, a produgéao
de café apresentou uma média anual de 37,99 milhdes de sacas de 60 kg de café
beneficiado (CONAB, 2010). A safra recorde registrada ocorreu nos anos de
2002/2003 com 48,48 milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado. As condi¢des
favoraveis do clima em todas as regifes produtoras e o fato de que grande parte das
lavouras de café arabica estava no ciclo (bienal) de alta produgdo foram, sem
duvida, importantes fatores para este bom desempenho. Tal sucesso nao se repetiu
na safra de 2003/2004, devido a intensidade de chuvas abaixo da média histoérica e,
temperaturas acima do normal, principalmente para o més de setembro, a produgao
ndo passou de 28,82 milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado (ABIC, 2011).

Na figura 1, analisando-se os registros de producédo de café no
Estado do Parana, segundo dados da SEAB (2011), comparados com a produgao
brasileira observa-se que, exatamente na safra de 2000/2001, a producéao brasileira
obteve a marca de 33,10 milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado; ja o
Parana produziu apenas 471,65 mil sacas de 60 kg de café beneficiado, isto se deve

as condi¢cdes desaforaveis do tempo. Tais perdas significativas da cafeicultura
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paranaense, como bem afirmam Moreira e Caramori (2000), foram ocasionadas

pelas sucessivas geadas ocorridas no més de junho de 2000.

| 48084
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Figura 1 — Producao brasileira e paranaense de café (mil sacas).
Adaptada de: IBGE (1998 — 2001); ABIC (2011); CONAB (2010).

Segundo dados fornecidos pela CONAB (2010), o Parana colaborou
na produgao nacional com 8,1% em 2003 e 3,7% em 2009, tendo uma participacao
meédia de 5,3% na producdo nacional de café com aproximadamente 2 milhdes de
sacas de 60 kg de café beneficiado por ano, em 11 anos de 2000 a 2010. O Estado

hoje ocupa o quarto lugar no ranking da producao brasileira (FRANZINI, 2010).
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2.3 A CoMMODITY E 0S PRODUTOS DIFERENCIADOS

O Brasil € o maior exportador e segundo maior consumidor mundial
de café, caminhando a passos largos para assumir a lideranga na quantidade de
bebida consumida (KAWASAKI, 2009).

O café é um produto de commaodity, isto €, um tipo particular de
produto, em estado bruto (ndo diferenciado) de importancia comercial, o que permite
sua transagao em diversos mercados. O grande mercado de commodities busca a
quantidade e uniformidade do produto, ndo valoriza as especificidades. Alguns
outros exemplos de mercadorias com a mesma forma de comercializagdo s&o: soja,
milho, petréleo, ferro, aluminio, borracha, algoddo. O café esta em 2° lugar na
comercializagdo mundial, s6 atras do petréleo (DAMATTA et al., 2007).

Os precos da maioria das commodities agricolas mostram uma
tendéncia, a longo prazo, de declinio. O mercado, cada vez mais, esta sinalizando
uma demanda para produtos diferenciados. O produto pode ser diferenciado de
acordo com as caracteristicas intrinsecas ou atributos percebidos relacionados ao
processo e as circunstancias pelas quais eles sao produzidos, transformados e
comercializados (NIEDERHAUSER et al., 2008).

Na Colémbia, as variedades como as Borbon, Tabi e Castillo
possuem, desde 2005, o reconhecimento de Denominagdo de Origem. Em 2007,
teve o reconhecimento de 27 paises da Unido Européia, como Indicagdo Geografica
Protegida (IGP), dada pela primeira vez, a um produto n&o europeu. Este
reconhecimento nao é fruto somente da qualidade e das caracteristicas dos cafés ali
produzidos; € um esfor¢o conjunto da Federacion Nacional de Cafeteros (Fedecafé)
em promover o café e desenvolver a regido produtora e os cafeicultores. Esta
instituicdo, em 1959, criou a marca “Juan Valdez” e a campanha publicitaria para
enaltecer a qualidade do café colombiano foi exibida na década de 60 e 70 também
no exterior. Na década de 80 foi criado o personagem Juan Valdez como “um
simbolo grafico de facil identificacdo para os consumidores de diversos continentes”
(TAVARES; NEVES, 2008).

No Brasil, surgiram nesse contexto, as primeiras percepg¢des da
necessidade de inovagdo do setor cafeeiro e de uma estratégia de diferenciagao

pela origem e pela qualidade que poderia estabilizar o setor e remunerar o produtor
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com um diferencial no pre¢o. Com a finalidade de organizar estas ac¢des foi criado o
CACCER (Conselho das Associagcdoes dos Cafeicultores do Cerrado) (GHELLI,
2005). O Cerrado Mineiro brasileiro foi a primeira regido a ter a certificagéo
geografica delimitada.

O café produzido na Serra da Mantiqueira, composta por 17
municipios (Baependi, Dom Vigoso, Cambuquira, Campanha, Carmo de Minas,
Conceicdo Das Pedras, Conceicdo do Rio Verde, Caxambu, Cristina, Heliodora,
Jesuania, Lambari, Olimpio Noronha, Pedralva, Pouso Alto, Sdo Lourengo, Soledade
de Minas) tem sua ldentificagcdo Geografica Protegida - IGP assegurada por uma
Portaria do Estado de Minas Gerais n° 805, de 18/10/2006 (MINAS GERAIS, 2006).

Com o intuito de evidenciar a procedéncia do café e correlacionar
com a qualidade de bebida, estudos como o de Rodrigues et al. (2009) destacaram
a importancia da origem do café de forma analitica usando isétopos estaveis, que
sdo elementos como H e O utilizados na determinagdo da composi¢cao da agua
utilizadas pelos vegetais e C, N e S utilizados para elucidar vias fotossintéticas,
processos fisiolégicos. Fatores como altitude, precipitacdo, evaporagédo e
transpiracéo afetam a composicao isotépica da agua, deixando caracteristicas da
procedéncia destes vegetais. A conclusao a que chegaram foi que nos cafés dito
especial ha maior facilidade de determinar sua origem através desta técnica.

Diante da necessidade de conhecer as areas com o potencial de
producao de cafés com bebida de boa qualidade, Barbosa et al. (2009) utilizando a
visualizagdo da intensidade amostral, isto €, a concentragdo de amostras de cada
regido estudada, concluiram que a regido sul de Minas Gerais tem potencial de
produzir cafés especiais, pois em diversas etapas de amostragem a regido sul
mineira apresentava amostras com boa qualidade de bebida.

Recentemente, Nascimento et al. (2008) destacaram que ha um
crescente interesse em tecnologias que melhorem a qualidade dos alimentos.

O setor industrial oferece produtos diferenciados e também
desenvolve estratégia para valorizar as marcas comercializadas, proporcionando ao
consumidor as caracteristicas desejadas. Pensando nisso a ABIC (Associacao
Brasileira da Industria de Café) criou o Selo de Pureza, o qual certifica ao
consumidor que na embalagem tem somente café, mas ndo define sua qualidade
(LICCIARDI et al., 2005).
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Buscando suprir esta lacuna criou-se o PQC — Programa Qualidade
do Café da ABIC o qual pondera sobre a qualidade do café torrado e moido,
diferente de outras certificacbes que avaliam o café verde. Numa escala de zero a
dez os cafés sdo classificados como: Tradicional (nota maior que 4,5, cafés
composto de arabica com 30 % de Robusta); Superior (de 6,0 a 7,3, com no minimo
85 % de arabica) e Café Gourmet (maior que 7,3 até 10,0, com 100 % de arabica e
de procedéncia controlada) (ABIC, 2010).

As espécies C. canephora (ou Robusta) e C. arabica tem lugar no
mercado, a robusta apresenta qualidade inferior de bebida, mas tem seu espaco nos
cafés soluveis, nos “blends” que sdo misturas de diversos cafés e possui valor de
comercializagdo menor o que deixa atrativo o preco do produto final (FERRAO et al.,
2009).

Conhecer melhor as preferéncias dos consumidores € essencial,
para, ao longo da cadeia produtiva, agregar valor ao produto. Esta € uma das
exigéncias deste mercado competitivo e em constantes transformacdes. As
preferéncias diferenciadas dos consumidores precisam de estudos estatisticos
aprofundados, mas, se de fato comprovadas, estariam apontando na diregao da
segmentacdo de mercado para que a comercializagcdo do café torrado e moido
responda mais efetivamente as exigéncias dos consumidores (DEBOCA; SANTOS;
REZENDE, 2004).

Levando em consideracdo o exposto ha uma clara tendéncia de

valorizacao regional e mesmo local da produgao cafeeira.

2.4 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DA BEBIDA DE CAFE

Quando ha excedente de producdo no mundo, a qualidade do café é
considerada o principal critério de selecdo para a comercializacdo. A qualidade pode
estar relacionada a pessoa que analisa; a posigao nos elos da cadeia produtiva ou a
planta; esta ultima expressa a qualidade dependendo de diversos fatores como
condigbes edafoclimaticas, tratamentos pos-colheita e a genética, portanto, a

qualidade do café é uma caracteristica altamente complexa (LERQY et al., 2006).
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No Parana, a regido cafeeira esta situada nas latitudes, entre os
paralelos 22°30’ S e 24°30’ S. Na regiao oeste ocorre uma transi¢ao climatica com
menor altitude, que apresenta grande diversidade de clima e de solo. Estas
condicbes interferem na formagdo e na maturacdo dos frutos possibilitando a
obtencao de variados tipos de café, inclusive os cafés especiais. (ANDROCIOLI et
al., 2003).

2.4.1 Zoneamento, Temperatura, Altitude e Sombreamento

O Zoneamento Agricola de Risco Climatico normatiza a localizagao
e o periodo mais propicio para a implantacao e condugao das culturas, evitando que
importantes estadios de desenvolvimento das lavouras n&o coincidam com periodos
de adversidades climaticas, buscando maximizar o potencial produtivo (IAPAR,
2010). Este foi o intuito de Evangelista, Carvalho e Sediyama (2002) no estudo do
zoneamento climatico para a cultura do café, em Minas Gerais. O zoneamento de
cada espécie vegetal interfere na produgdo e consequentemente na qualidade do
produto, pois somente uma espécie bem instalada e bem conduzida consegue
expressar todo seu potencial de qualidade.

Quando as temperaturas, durante a formacgao dos frutos, sdo muito
elevadas (média anual acima de 23° C) ocorre redugao dos ciclos entre as floradas e
a maturagcdo dos mesmos, especialmente na fase final do ciclo (ORTOLANI et al.,
2000), acredita-se que as condi¢des climaticas, principalmente a temperatura e o
regime hidrico, sdo determinantes para o bom desempenho da cultura do café.

Quando graduamos a qualidade, normalmente, o café de regides
mais frias recebe maiores notas, referentes aos atributos sensoriais: sabor, aroma;
dogura e corpo, que as amostras de regides mais quentes, em virtude,
principalmente, da maturacdo mais lenta e consequente maior acumulo de agucares
totais nos graos (ANDROCIOLI et al., 2003).

Kanten e Vaast (2006), em seus estudos, relacionam diversos
autores que discorrem a respeito do sombreamento de cafezais para melhorar o
desempenho produtivo. Eles tém como referéncia a América Central e o café

cultivado entre 1660 m a 2800 m ou em areas mais baixas (altitude menores que
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700 m), as quais eles revelam serem “pouco adequadas para a monocultura”. O C.
arabica é cultivado sob a sombra de arvores que melhoram as condigbes
microclimaticas, fertilidade do solo e sustentabilidade da lavoura de café.
Entretanto, o manejo inadequado deste sombreamento pode diminuir
significativamente a producgédo de café, devido a concorréncia por luz, nutrientes e
agua. Estudando trés espécies de arvores para o sombreamento da cultura do café,
na Costa Rica, os autores, citados anteriormente, concluiram que o fechamento dos
estdmatos no cafeeiro, sob condi¢cdes climaticas adversas, é devido ao microclima e
ndao a quantidade de &agua no solo. Também ressaltam a importancia da
diversificagcao e da alternativa de rendas proporcionadas pelo cultivo de arvores para
sombreamento com finalidade econdmica.

Sobre o mesmo tema, Bosselmann et al. (2009), na Colémbia,
concluiram que o sombreamento dos cafezais tem efeito negativo sobre as
qualidades dos atributos sensoriais em elevadas altitudes, pois, 0 sombreamento
diminui a temperatura e a radiagdo incidente na lavoura. Também demonstraram
que o café ndo deve ser sombreado com intuito de melhorar a qualidade da bebida.

Vaast et al. (2006) definiram que o sombreamento melhora tanto a
qualidade fisica, como o tamanho do grao e os atributos sensoriais, principalmente,
em lavouras localizadas a baixas altitudes (< 700 m) e com temperatura mais quente
(temperatura média diurna > 26°C) do que é considerado ideal para o café. Explicam
ainda que o alongamento do periodo de maturagdo do café permite aumento do
enchimento do grao, imprimindo maior qualidade.

Segundo Chalfoun e Carvalho (2001) a altitude € um importante fator
considerado também na definicdo do zoneamento climatico da cultura do café, pois
influencia diretamente sobre a temperatura e as precipitagdes pluviométricas. A cada
100 m a mais na altitude ha uma diminuigdo de 0,7° C na temperatura. Destacam
que estudos realizados pela Organizagdo Internacional do Café descartam a
possibilidade de cafezais produzirem café com boa qualidade de bebida,
simplesmente por serem cultivados em elevadas altitudes (1000 m), enfatizam que
as praticas culturais e o pés-colheita influenciam a qualidade de bebida e concluem
em seus estudos que grados de cafés colhidos e expostos a elevada umidade
deterioram-se comprometendo a qualidade de bebida.

As altitudes abaixo de 500 m e temperaturas médias de 22 a 26° C

sdo propicias para a espécie C. canephora (ou robusta); ja em altitudes entre 500 e
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1000 m e temperaturas médias entre 19 e 22° C, a espécie C. arabica tem uma
melhor adaptacdo. (FERRAO et al., 2009).

Joét et al. (2009), trabalhando com altitudes que variam de 150 m a
1.032 m em 16 parcelas, estabeleceram os efeitos da temperatura na composig¢ao
final do grdo de café e concluiram que, apesar de diversos compostos quimicos
terem sido testados, € improvavel que haja correlagao entre sabor e aroma de café e
uma elevada altitude.

Laviola et al. (2007) concluiram de forma sintética que a elevagéo
da altitude de cultivo do cafeeiro influencia a alocagao de fotoassimilados em frutos
e folhas e, que na altitude de 720 m, ha antecipagdo no acumulo de amido, agucares
soluveis totais, agucares redutores e acgucares nao-redutores em frutos de cafeeiro.
Entretanto, nesse mesmo trabalho, demonstraram em tabelas, que os efeitos da
altitude no ciclo reprodutivo, bem como o acumulo de amido, agucares soluveis
totais, agucares redutores e acucares nao-redutores estdo relacionados,
principalmente, com a variagado da temperatura maxima entre as altitudes, e que em

temperatura menores ha redugao na velocidade das reacdes enzimaticas.

2.4.2 O Melhoramento Genético

Garrutti, Carvalho e Tosello, (apud Fazuoli et al., 1977), sao
taxativos em afirmar que, dependendo do manejo cuidadoso durante o preparo do
produto, os diferentes cultivares de C. arabica produzem bebidas de boa qualidade.
Ja4 o0 mesmo parece nao ocorrer com as cultivares de C. canephora, café robusta,
tidas como bebida inferior no comércio internacional.

Entre as variedades originadas da C. canephora, como “Robusta”,
“Guarani”, “Laurete”, “Oka”, “Bukobensis”, “Uganda”, “Crassifolia”, “Ambriz” e outras,
a “Conillon” é a mais importante, pois tem aptiddao para a compor os blends, do
mercado nacional e internacional. (FERRAO et al., 2009).

Atualmente, o melhoramento genético visa também o incremento na
qualidade de bebida. O mercado de cafés especiais esta cada vez mais exigente,

assim como o consumidor que busca bebidas exéticas e saborosas. A qualidade da
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bebida € um dos aspectos de maior relevancia na composi¢cao do preco. (GIOMO,
2010).

Damatta et al. (2007) descrevem a espécie C. arabica, quando
comparada a robusta, como uma planta menor, com menos vigor e que produzem,
em seus graos, metade da quantidade de cafeina e também uma qualidade de
bebida superior.

A associagdo de genes que melhor resultado alcangou foi das
espécies C. canephora e C. arabica, mostrando-se altamente favoravel nas
populagdes conhecidas por Icatu que, além da produtividade elevada, apresenta
outras caracteristicas favoraveis como: bom aspecto vegetativo, resisténcia a H.
vastatrix, resisténcia ao Colletotrichum caffeanum, resisténcia ou tolerancia aos
nematoides Meloidogyne exigua e M. incognita e, principalmente boa qualidade da
bebida (FAZUOLI et al., 1983).

Mendonca et al. (2007), nos estudos de C. arabica L. com 16
cultivares, concluiram que as diferengas foram consideradas significativas e as
cultivares apresentaram variacdes para os teores de todos os compostos avaliados,

indicando haver uma influéncia do genétipo sobre esses constituintes.

2.4.3 Diferengas Histoquimicas e Morfolégicas; Pragas e Doencgas

Focando a qualidade de bebida, Goulart et al. (2007), nos estudos
histoquimicos e morfolégicos de graos de café, mostraram que no café de “bebida
mole” os corpos lipidicos sdao bem definidos dentro do protoplastos e no café de
“bebida rio”, os corpos lipidicos localizam-se perifericamente nos protoplastos e,
algumas vezes, estdo extravasados no tecido.

Chagas, Malta e Pereira (2005) dizem que a qualidade do café esta
diretamente relacionada com a composigdo quimica dos graos. Também concluiram
que amostras de café que apresentaram menos defeitos e, por conseguinte menores
danos nas membranas celulares podem apresentar melhor qualidade de bebida.

Avaliando a qualidade do fruto do cafeeiro apds o ataque de insetos,

Cividanes, Nakano e Melo (1993) atribuiram a queda de frutos cereja ao dano
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causado pelo inseto Ceratitis capitata (Wiedemann, 1824) e encontraram fortes
evidéncias de que estes frutos podem produzir bebidas de cafés de baixa qualidade.

Da mesma forma, em Minas Gerais, avaliando o efeito da infeccéo
de frutos do cafeeiro pelo agente causal da Virose da mancha Angular do cafeeiro,
Boari et al. (2006) constataram que cafés infectados produziram 5% a menos no

peso médio e, na prova de xicara, a qualidade se mostrou inferior.

2.4.4 Tecnologia de Produgéo e Epoca de Colheita

Maior e mais importante pais produtor de café do mundo, o Brasil
apresenta notavel diversidade no cinturao cafeeiro, tanto nos modelos tecnoldgicos,
como na qualidade (KAWASAKI, 2009).

A qualidade do café produzido no Parana é considerada baixa
quando comparada com outras regides do Brasil. Varias situagées contribuem para
a baixa qualidade do café no estado, destacando-se, entre elas, os fatores
climaticos, uso inadequado de cultivares para cada regidao, métodos inadequados de
colheita, processamento e secagem, além da maneira tradicionalista do cafeicultor
manejar a cultura e a comercializagdo do café (DAL MOLIN et al., 2003). Esses
autores, apos aprofundarem os estudos, perceberam que, na avaliagao da qualidade
de bebida da regido de Jesuitas, 96% das amostras foram classificadas como
bebida 'apenas mole' e 'dura' (grupos de alta qualidade e elevada aceitagao
comercial). Eles também ressaltam que o produtor, ao adotar tecnologia, produz um
café de melhor qualidade de bebida (DAL MOLIN et al., 2008).

Se por um lado grandes niveis de tecnologia tem sido exigidos pelo
setor cafeeiro para o aumento da produtividade, redugdo de custos e restricdo ao
uso de agroquimicos, por outro, nunca se valorizou tanto a qualidade do café com a
crescente expansao do consumo de cafés especiais. A procura por um parametro
quimico e de boa precisao para determinar a qualidade da bebida do café tem sido
intensa, mas até entdo sem resultados comprovadamente positivos (MASSAFERA;
GONCALVES; SHIMIZU, 2002).
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Com o objetivo de avaliar a qualidade sensorial da bebida de café
em conversao para o sistema organico, Malta et al. (2008) concluiram que, a partir
do segundo ano de conversdo, a qualidade de bebida mostrou-se superior ao do
sistema convencional.

Analisando o grao no seu estagio de maturagao correlacionado com
a idade da planta, Borges, Jorge e Noronha (2002) observaram que os resultados
foram melhores, para bebida de café, nas plantas de menor idade, sem influéncia do
grau de maturacdo. E importante salientar que os provadores do trabalho foram
consumidores comuns.

O fato de nao efetuar a separagao dos graos verdes, ardidos e
pretos na colheita, alterou significativamente as caracteristicas quimicas do café
“‘estritamente mole” tanto o café cru, assim como o torrado (COELHO; PEREIRA,
2002).

2.4.5 Po6s Colheita e Armazenamento

Teixeira, Carvalho e Fazuoli (1979) avaliaram a bebida de C.
canephora, C. congensis e constataram que havia diferenca nas bebidas das
espécies analisadas, e também que a operagao de despolpamento havia contribuido
para a melhora da qualidade da bebida. Num outro experimento, em 1977, estes
mesmos autores constataram que o armazenamento influiu desfavoravelmente na
qualidade da bebida de café (TEIXEIRA; CARVALHO; FAZUOLI, 1977).

O café despolpado apresentou menor valor de pH em relacdo ao
cereja descascado, devido a fermentagao durante a degomagem. Esta reducao de
pH n&o ocasionou redugédo da qualidade sensorial da bebida, apenas Ihe agregou
acidez, caracteristica marcante desse método de preparo. Os métodos de preparo
do café despolpado e cereja descascado demonstraram ser mais indicados, devido
a peculiaridade do clima e manejo da cultura, para a regiao sudoeste da Bahia em
relacdo ao café natural (LIMA et al., 2008).

Correlacionando secagem e armazenamento Coradi, Borém e
Oliveira (2008) definiram que aos 180 dias de armazenamento, nas condigdes de

60% de umidade relativa, a analise sensorial do café é pouco afetada, caso aumente
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o tempo de armazenagem e as condicbes de umidade entre 60% e 80%, a

qualidade sensorial € a coloragao ficaram alteradas.

2.4.6 Efeito da Torra

A torrefagdo do grdo pode evidenciar ou ocultar os atributos
sensoriais do café. A torra mais intensa ou apurada, a que sao submetidos os graos,
escondem os atributos indesejaveis como verde e ardido. A quantidade e os tipos
de defeitos presentes nas amostras exercem influéncia de forma negativa na
qualidade da bebida (BORGES, 2004).

Analisando cafés com bebidas rio, dura e mole, Rodarte et al. (2009)
constataram que o ponto de torragdo mais intenso degradou compostos como
trigonelina e acido 5-cafeoilquinico nos grédos de café, as torras mais claras
degradaram apenas o acido clorogénico nado interferindo nas concentragbes da
trigonelina e a degradacao da cafeina ndo ocorreu em nenhum ponto de torragao.

Estudando a preferéncia do consumidor em relagdo a torra e a
moagem de café observaram uma diferenga entre a torra que melhor expressa os
atributos sensoriais e o0 resultado alcancado, neste estudo os consumidores
preferiram os cafés com torra mais escuras, para a aparéncia da bebida e torra
médias escuras para o sabor (SCHMIDT; MIGLIORANZA; PRUDENCIO, 2008).

2.5 INSTRUCAO NORMATIVA N° 08 — MAPA

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento resolve pela
Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho, de 2003 (anexo 1), aprovar o
Regulamento Técnico de Identidade e de Qualidade para a Classificacao do Café
Beneficiado Grao Cru, que tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade e
de qualidade para a classificacdo do endosperma do fruto de diversas espécies do
género Coffea, principalmente C. arabica e C. canephora (Robusta ou Conillon).

Para efeito deste regulamento considera-se: umidade, matéria estranha, impureza,
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casca, grao preto, grao ardido, grao preto-verde, grao verde, marinheiro, quebrado,
concha, coco, miolo de concha, grao mal granado, grao esmagado, grao brocado,
grao triangulo, grao grinder, café cabecga, café melado, grdo palido. Também o café
beneficiado grao cru sera classificado em: categoria, subcategoria, grupo, subgrupo,
classe e tipo, segundo a espécie, formato do grédo e a granulometria, 0 aroma e o
sabor, a bebida, a cor e a qualidade, respectivamente. E na classificacdo grupo que
definem o aroma, o sabor e seus desdobramentos como: bebidas finas (estritamente
mole, mole, apenas mole e duro), bebidas fenicadas (riado, rio, rio zona). A IN n° 8
também define que o aroma e o sabor serdo definidos pela “Prova de Xicara”
(BRASIL, 2003).

A “Prova de Xicara” é a analise sensorial que permite avaliar,
através das sensacgoes de olfagdo, gustagdo e sensagao na boca, as caracteristicas
de aroma, gosto e corpo da bebida do café. A Specialty Coffee Association of
America (SCAA) edita protocolos de anadlise sensorial de café que padroniza a

metodologia para a “Prova de Xicara” (SCAA, 2010).

2.6 CONCURSO NACIONAL DA ABIC

No Concurso Nacional da Associacdo Brasileira das Industrias de
Café - ABIC de Qualidade dos Cafés do Brasil a metodologia da SCAA ¢é utilizada e
a avaliacdo, além de considerar todos os quesitos da IN n° 8 de 2003, descreve os
cafés de forma a ressaltar as especificidades de cada amostra como, por exemplo,
as definicdes que foram comentadas no ultimo concurso:

e Café natural - Aroma intenso com presenca de notas florais a jasmim,
adocicadas como batata doce e fundo a mel. Sabor intenso com notas florais,
frutas citricas, mel e batata doce. Grande acidez licorosa. Encorpado, quase
aveludado. Finalizacdo de média-longa persisténcia agradavel, adocicada e
citrica, com discreta adstringéncia. Apresenta muito bom equilibrio entre os
atributos Sabor-Acidez-Corpo. Nota SCAA: 85,25 - Municipio: Sarutaia /SP;

e Café Cereja Descascado - Aroma intenso a flores brancas e fundo a
caramelo. Intenso sabor adocicado com notas de amplo espectro como florais

a jasmim, frutas citricas, améndoas, caramelo, batata doce e mel. Grande
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acidez licorosa, por vezes borbulhante. Encorpado, aveludado. Finalizagao de
média-longa persisténcia de carater licoroso e fundo citrico elegante.
Excelente equilibrio entre os atributos Sabor-Acidez-Corpo. Nota SCAA:
89,00 - Municipio: Itai/SP;

e Café da Agricultura Familiar: Aroma de média intensidade com notas como
frutas amarelas e vermelhas, leve fundo a caramelo. Sabor de média
intensidade com presenca de notas a compotas de fruta e leve aspereza.
Medianamente encorpado. Acidez adocicada de média intensidade.
Finalizagdo de média longa persisténcia com leve adstringéncia. Café
equilibrado em Sabor-Acidez-Corpo. Nota SCAA: 78,75 - Municipio: Londrina/
PR.

2.7 O CONCURSO CAFE QUALIDADE PARANA

O Concurso “Café Qualidade Parana” foi instituido pelo Governo do
Parana no ano de 2000 (ano da 12 edigdo). E organizado pela Secretaria de Estado
da Agricultura e Abastecimento do Parana (SEAB) e tem a Camara Setorial do Café
do Estado do Parana (Resolugao n° 194/96 de 12/09/96) como 6rgao coordenador,
pois esta se constitui num férum de integragdo das estruturas publicas e privadas,
no que concerne as iniciativas e articulagdes de politicas publicas que visam ao
desenvolvimento harménico do setor.

O concurso foi criado com o objetivo de melhorar a qualidade e a
imagem do café paranaense. Diversos trabalhos estdo sendo desenvolvidos em
varios setores da cadeia produtiva cafeeira, como: implantacdo da cultura
(capacitagdo de produtores e técnicos); manejo da cultura (difusdo e adogdo de
tecnologia de colheita, irrigacdo e poda); pos-colheita (secagem, armazenagem e
seguranga alimentar) e, principalmente, gestdo (planilha de custo/beneficio e
agroindustrializagdo), visando obter um café de qualidade, que valorize o produtor, o
técnico e consiga destaque nos mercados regional, estadual e nacional.

A etapa estadual do Concurso é organizada e coordenada por
comissoes indicadas pelo Secretario de Estado da Agricultura e do Abastecimento.

A Comissao Julgadora ¢é constituida por classificadores e provadores de
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reconhecida competéncia no ambito estadual e nacional. As etapas regionais
obedecem ao regulamento da etapa estadual, mas compde suas proprias comissdes
organizadoras.

O Concurso utiliza a Classificagao Oficial Brasileira (COB), conforme
Instrucdo Normativa n°® 8 de 2003 (BRASIL, 2003) para padronizar as amostras
recebidas. Caracterizacdo das amostras que deverado representar o lote de café
inscrito:

e categoria café natural (coco) por via seca, o fruto se mantém intacto
durante o processo de secagem que pode ser em terreiros fixos,
suspenso ou secadores;

e tipo 2/3 para melhor, uma por¢do de 300 g de café beneficiado podera
conter no maximo 12 defeitos;

e peneira 16 acima com no maximo 5 % de vazamento, peneiras
especiais, com furos de 6,35 mm ou mais, que separam os graos de
café médios e grandes, podendo passa pelo crivos apenas 5 %;

e umidade até 12 % define a porcentagem maxima de agua livre dentro
do grao;

e categoria café cereja descascado ou despolpado, preparado por via
umida, ou seja, € retirada a casca, deixando ou n&o a polpa e somente
0 grao com pergaminho vai para a secagem.

Café Natural (N) ou Cereja Descascado (CD) constituem categorias
nas quais os produtores, escolnem uma ou outra, no ato da inscrigao.

A comissao recebe as amostras selecionadas nas etapas regionais e
inicia o preparo para a Etapa Estadual. As amostras sao codificadas para manter a
lisura do concurso e depois se inicia a verificacao da classificagao por tipo, peneira e
umidade, garantindo que a amostra esteja dentro do regulamento. Vencida esta
fase, as amostras sdo novamente codificadas e torradas. A torra deve ser clara para
realgar as caracteristicas do café, o qual deve ser moido ficando com uma
granulometria com aparéncia de triturado, deste material aproximadamente 8 a 10 g
sao colocados em recipientes de vidro com volume aproximado de 100 ml para a
preparagao e “Prova de Xicara”. A prova é feita com no minimo cinco xicaras e no
minimo trés provadores treinados. A analise sensorial dos atributos da bebida de

café é realizada em trés estagios: olfacédo, degustagao e sensagao na boca.
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Os provadores treinados avaliam e pontuam oito atributos: bebida
limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balango e geral. Estas
caracteristicas recebem valores de 0 a 8 pontos, totalizando 64 pontos. Cada
amostra na pontuacao parte de 36 pontos que serdo descontados caso a amostra
apresente defeitos, como: alteragbes no grao de natureza mecanica, fisioldgica ou
genética (preto, verde, ardido, chocho, mal granada e brocado). Portanto, cada
amostra recebe notas numa escala de zero a 100. Todas as percepgdes sao
colocadas em forma de notas numa chamada Folha de Prova (Figura 2). Esta
classificagdo segue os critérios da Associacdo Brasileira de Cafés Especiais —
BSCA.
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Figura 2 — Folha de prova da BSCA.
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3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido com dados documentais das amostras
da etapa estadual do Concurso “Café Qualidade Parana” dos anos de 2004 a 20009.
Nos seis anos de amostragem foram contabilizadas nove regides, 22 provadores, 55
municipios e 505 amostras. Cada amostra foi provada por, no minimo, quatro
provadores treinados na “Prova de Xicara” e pontuadas na folha de prova.

O trabalho também utilizou os valores das altitudes, dos municipios
participantes, descritas pelo Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e
Social (IPARDES, 2010).

Para caracterizar a solo das unidades produtivas, foram utilizados
dados do IAPAR relacionados apenas ao material de textura do solo: argiloso e
arenoso (SANTOS, 2006). Também foram utilizados nas analises dados de
temperatura média anual dos municipios (IAPAR, 2000).

As amostras foram agrupadas através da Classificacdo Hierarquica
Ascendente, segundo as notas dos atributos sensoriais: bebida limpa, dogura,
acidez, sabor, gosto remanescente e balangco geral. O algoritmo utilizado foi o
Método de Ward, considerando como critério de dissimilaridade a distancia
euclidiana. O software utilizado foi o XLSTAT v. 2010.4.05 (ADDINSOFT, 2010).

Tabelas de frequéncias foram construidas associando as classes
formadas aos estratos de altitude, temperatura e textura de solos utilizando o
software estatistico SAS V8.02.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras foram agrupadas através do Processo de Aglomeragéao
Hierarquico e a determinacdo do numero de Classes considerou como valor de
referéncia para particao 8% do maior indice de agregacao (Figura 3).

Deste modo foram definidas e diferenciadas as Classes nominadas
de | a V, com qualidade decrescente. As tabelas de 1 a 5 apresentam os resultados

das notas maximas, minimas e médias dos atributos sensoriais e 0 desvio padrao.
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Figura 3 — Dendrograma do agrupamento das 505 amostras; distancia de corte e
localizagdo das 5 Classes.



6,21 pontos e nota final de 85,68 pontos. A nota final foi obtida com a multiplicagao

A Classe | agrupou 138 amostras, com nota média por atributo de

dos oito atributos avaliados e a média 6,21 pontos, acrescida de 36 pontos para
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amostras sem defeitos, totalizando 85,68. Do mesmo modo foram definidas todas as

demais Classes aqui descritas (Tabela1).

Tabelal—-  Descricdo da Classe | (138 amostras) - atributos sensoriais; notas
meédias dos atributos; desvio padrao; nota minima e nota maxima dos
atributos.

Atributos Sensoriais Notas Desvio Notas Notas

Médias Padrao Minimas Maximas
Bebida 6,40 0,38 5,40 7,70
Docgura 6,20 0,41 5,40 7,80
Acidez 6,15 0,32 5,30 7,40
Corpo 6,16 0,33 5,20 7,50
Sabor 6,25 0,32 5,60 7,60
Gosto Remanescente 6,10 0,33 5,50 7,40
Balanco 6,13 0,31 5,60 7,40
Geral 6,32 0,33 5,80 7,60

A Classe Il agrupou 224 amostras, com nota média por atributo de

5,54 pontos e nota final de 80,32 pontos (Tabela 2).

Tabela2 — Descricdo da Classe |l (224 amostras) - atributos sensoriais; notas
meédias dos atributos; desvio padrao; nota minima e nota maxima dos
atributos.

Atributos Sensoriais Notas Desvio Notas Notas

Médias Padrao Minimas Maximas
Bebida 5,65 0,34 4,40 6,40
Docgura 5,45 0,31 4,60 6,40
Acidez 5,53 0,27 4,90 6,20
Corpo 5,64 0,28 4,80 6,30
Sabor 5,54 0,27 4,80 6,10
Gosto Remanescente 5,44 0,22 4,80 6,00
Balango 5,43 0,24 4,70 6,10
Geral 5,64 0,23 5,10 6,20




5,00 pontos e nota final de 76,00 pontos (Tabela 3).

Tabela 3 -
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A Classe lll agrupou 69 amostras, com nota média por atributo de

Descricao da Classe Il (69 amostras) - atributos sensoriais; notas
médias dos atributos; desvio padrdo; nota minima e nota maxima dos

Atributos Sensoriais Notas Desvio Notas Notas
Médias Padréao Minimas Maximas
Bebida 4,93 0,31 4,10 5,60
Docura 4,96 0,20 4,60 5,60
Acidez 5,06 0,22 4,70 6,00
Corpo 5,20 0,27 4,60 5,80
Sabor 4,95 0,25 4,10 5,60
Gosto Remanescente 4,91 0,24 4,30 5,40
Balanco 4,91 0,19 4,50 5,50
Geral 5,08 0,22 4,60 5,60

4,48 pontos e nota final de 71,84 pontos (Tabela 4).

Tabela 4 —

A Classe IV agrupou 59 amostras, com nota média por atributo de

Descricdao da Classe IV (59 amostras) - atributos sensoriais; notas
meédias dos atributos; desvio padrdo; nota minima e nota maxima dos

Atributos Sensoriais Notas Desvio Notas Notas
Médias Padréao Minimas Maximas
Bebida 4,34 0,50 2,80 5,30
Docgura 4,39 0,35 3,50 5,40
Acidez 4,60 0,34 3,90 5,30
Corpo 4,68 0,40 3,50 5,60
Sabor 4,37 0,35 3,30 5,30
Gosto Remanescente 4,41 0,31 3,80 5,00
Balancgo 4,43 0,27 3,80 5,20
Geral 4,60 0,31 3,90 5,60

3,59 pontos e nota final de 64,72 pontos (Tabela 5).

A Classe V agrupou 15 amostras, com nota média por atributo de
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Tabela 5 — Descricdo da Classe V (15 amostras) - atributos sensoriais; notas médias
dos atributos; desvio padrédo; nota minima e nota maxima dos atributos.

Atributos Sensoriais Notas Desvio Notas Notas
Médias Padrao Minimas Maximas
Bebida 3,34 0,57 2,50 4,30
Docura 3,41 0,36 2,90 4,20
Acidez 3,76 0,49 3,00 4,60
Corpo 3,90 0,38 3,30 4,50
Sabor 3,50 0,38 2,50 4,00
Gosto Remanescente 3,66 0,37 2,70 4,20
Balanco 3,57 0,27 3,30 4,10
Geral 3,59 0,40 3,00 4,30

As amostras das Classes | e |l (Tabelas 1 e 2) representam os cafés
de melhor qualidade, pois apresentam pontuagdes superiores a 80,00 pontos, dos
100 possiveis, o que os classifica como cafés especiais. As amostras das Classes |l
e IV (Tabelas 3 e 4) representam os cafés com boa qualidade de bebida. As
amostras da Classe V (Tabela 5) representam os cafés que, provavelmente,
apresentaram problemas na “Prova de Xicara”, pois amostras com notas inferiores a
65,00 pontos sao cafés que satisfazem o mercado consumidor, pouco exigente.

Nao foi observada associacdo entre as classes e a localizacdo das
unidades produtivas, pois amostras de um mesmo municipio se posicionaram em
classes diferentes (Figura 4). No total sdo 55 municipios participantes, nesses seis
concursos analisados 42 municipios apresentaram potencial para produzir cafés da
Classe | e |l, isto &, cafés especiais, com notas superiores a 80,00 pontos.

Pode-se observar que num total de 55 municipios 62% enviaram,
para o Concurso, entre uma e cinco amostras durante os seis anos, fato que mostra
a descontinuidade do trabalho de aprimoramento da qualidade da bebida de café no
municipio. Mesmo com um trabalho ndo continuo, destes, 34 municipios, 27
apresentaram amostras distribuidas nas Classes |, Il e Ill, com producédo de cafés
com notas maiores que 75,00 pontos, mostrando o potencial para producéo de cafés
de boa qualidade de bebida.



Figura 4 — Amostras dos municipios distribuidas nas Classes.
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Municipios Classe | Classe Il Classe Il Classe IV Classe V Total
1 13 21 4 6 44
2 3 7 1 1 12
3 2 3 1 4 1 11
4 1 1 2
5 1 1
6 1 2 3
7 1 1
8 1 1
9 1 3 4
10 2 1 3
11 7 7 2 1 17
12 11 24 5 2 2 44
13 1 1
14 12 10 2 3 27
15 1 2 3 6
16 1 2 2 2 7
17 2 1 3
18 3 2 1 1 7
19 1 1 2
20 1 1 2
21 1 1
22 2 2 1 5
23 5 17 6 6 1 35
24 1 2 3
25 1 1
26 2 1 3
27 2 1 3
28 2 2 1 5
29 7 29 7 2 28
30 1 6 1 1 9
31 2 1 3
32 1 1 2
33 1 1
34 4 2 1 7
35 1 1
36 1 1
37 11 29 9 6 2 57
38 4 2 6
39 1 1
40 1 1
41 12 14 3 5 34
42 5 6 11
43 4 4 8
44 2 8 2 2 1 15
45 2 2
46 1 1
47 2 1 3
48 2 2
49 7 4 2 2 15
50 6 5 2 13
51 1 1
52 1 1 2
53 7 11 2 2 22
54 2 2
55 1 1 1 3
Total 138 224 69 59 15 505
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Dentre o total de municipios, 30 apresentaram amostras na Classe |
(melhor pontuacao) e 11 apresentaram amostras na Classe V, ou seja, a classe de
menor pontuagdo. Desses 11 municipios com amostras na Classe V, sete
produziram cafés da Classe |, um da Classe Il e 1 da Classe lII.

Assim pode-se considerar que todos os municipios tém potencial
para produzirem cafés de excelente qualidade, desde que utilizem as técnicas
disponiveis para atingirem este objetivo. Na figura 5 estdo localizados todos os
municipios participantes do trabalho e uma linha mais espessa separa as areas
aptas e inaptas para o plantio de acordo com o zoneamento agricola de climatico
realizado pelo IAPAR (2000).
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Figura5— Localizagcdo dos Municipios que participaram do concurso e linha
delimitando as areas aptas (parte de cima) e inaptas (parte de baixo)
para o plantio.
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Considerando os seis anos de estudos, 13 municipios (23%)
participantes do Concurso obtiveram notas acima de 80,00 pontos 0 que mostra
potencialidade para a producdo de cafés especiais e para cafés finos que séao
descritos com notas acima de 90,00 pontos.

Rodrigues et al., (2009) trabalhando com 68 amostras para
identificar a origem, concluiu que o numero de amostras foi insuficiente, mas sugere
a utilizagcdo de outros registros de informagdes, em conjunto com dados analiticos
sobre a composigdo do grao verde do café para estabelecer a origem geografica.
Com um numero expressivo de amostras (505) também nao foi possivel estabelecer
relacado entre qualidade de bebida e localizagdo da unidade produtiva. O que é muito
bom para o Estado do Parana, visto que em todas as localidades analisadas a
qualidade da bebida dependera fundamentalmente das agdes humanas. Assim o
Estado deve criar politicas que permitam que os agricultores aprimorem suas
técnicas de producdo, para poderem participar dos beneficios advindos da

exploracao do mercado de cafés especiais.

4.1 INFLUENCIA DA ALTITUDE

Para a analise dos efeitos da altitude do municipio onde foram
produzidas as amostras, usou-se os quartis, que é o valor que divide os dados em
quatro partes iguais, ou seja, cada quartil corresponde a cerca de 25 % dos valores
das amostras, portanto as altitudes dos municipios foram distribuidas da seguinte
forma: estrato 1 = 200 m a 570 m; estrato 2 = 571 m a 652 m; estrato 3 = 653 m a
730 m e estrato 4 = 731 m a 1000 m de altitude (Tabela 6).

Podemos observar que as amostras se distribuem nos estratos
numa proporgao, com pequena variacao entre 21 e 30 %. Para o estrato 1= 22,97
%; no estrato 2 = 21,39 %, estrato 3 = 29,50 % e estrato 4 = 26,14 %, o que nos
permite afirmar que, no presente estudo, € possivel a producdo de café de boa

qualidade de bebida em altitudes que variam de 200 m a 1000 m.
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Tabela 6 — Numero (percentagem) de amostras das Classes distribuidas nos
estratos de altitude.
Numero e (%) de amostras Total e (%)
Classe E_stratol E_strato 2 E_strato 3 E_strato 4 de
Altitude 200 | Altitude 571 | Altitude 653 | Altitude 731 | amostras
a570 m a652m a730m a 1000 m

I 34 (6,73) 31 (6,14) 37 (7,33) 36 (7,13) 138 (27,33)

Il 45 (8,91) 43 (8,51) 75 (14,85) 61 (12,08) | 224 (44,36)
1] 17 (3,37) 17 (3,37) 19 (3,76) 16 (3,17) 69 (13,66)
v 16 (3,17) 14 (2,77) 13 (2,57) 16 (3,17) 59 (11,68)
V 4 (0,79) 3 (0,59) 5(0,99) 3 (0,59) 15 (2,97)
Total 116 (22,97) 108 (21,39) 149 (29,30) 132 (26,14) 505 (100)

Alguns autores também tiveram dificuldades para declarar a altitude como o
fator responsavel pela producao de cafés com boa qualidade de bebida. Joét et al.
(2009) consideraram que sao poucos os estudos cientificos sobre a altitude e seus

efeitos benéficos na qualidade de bebida do café.

4.2 INFLUENCIA DA TEMPERATURA

Os processos de desenvolvimento das plantas tem a temperatura
com um dos fatores fundamentais. Assim sendo, conhecer as temperaturas de uma
localidade é fundamental para o sucesso da producgéo agricola. (IAPAR, 2000).

Relacionando a influéncia das temperaturas dos municipios na
qualidade de bebida dos cafés, as temperaturas médias anuais dos municipios
participantes dos Concursos foram estratificadas em: estrato 1 — temperatura até
21,0° C, inclusive, e estrato 2 — temperatura acima de 21° C. As distribuicdes das
amostras por Classes e nos dois estratos de temperatura sdo apresentadas na
Tabela 7.
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Tabela 7 — Numero e (Percentagem) de amostras das Classes distribuidas nos

estratos de temperatura.

Numero e (%) de amostras

Classe Estrato 1 Estrato 2 TOt?A N (t(;A)) de

Temperatura € 21°C | Temperatura > 21°C amostras

I 129 (25,54) 9(1,78) 138 (27,33)

I 208 (41,19) 16 (3,17) 224 (44,36)

1] 62 (12,28) 7 (1,39) 69 (13,66)

\Y 48 (9,50) 11 (2,18) 59 (11,68)

V 13 (2,57) 2 (0,40) 15 (2,97)

Total 460 (91,09) 45 (8,91) 505 (100)

O resultado total evidencia que 91,09 % das amostras sao oriundas
de unidades produtivas com temperatura média anual igual ou menor que 21°C.
Esta constatagdo corrobora com Joét et al. (2009) os quais evidenciaram varios
estudos que apontam para a temperatura do ar como fator de maior influéncia no
processo de amadurecimento do grdo e consequentemente no acumulo de
precursores do aroma, trazendo outra variavel para a discussdo, a composi¢cao
quimica do grao devido principalmente a temperatura, influenciando na qualidade da
bebida de café. Nesse sentido, Laviola et al. (2007) comparando alocagao de
fotoassimilados em duas altitudes concluiram que em altitudes de 750 m ha
antecipagao no acumulo de amido, agucares soluveis totais, agucares redutores e
nao redutores quando comparada a uma altitude de 950 m e em suas discussdes

lembram que a atividade enzimatica ¢é influenciada pela temperatura.

4.3 INFLUENCIA DA TEXTURA DOS SOLOS

Na intencdo de relacionar a influencia do material de origem dos
solos dos municipios onde foram produzidas as amostras com a qualidade da
bebida as classes de textura foram separadas da seguinte maneira: estrato 1 —

argiloso e estrato 2 — arenoso (Tabela 8).
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Tabela8 - Numero e porcentagem de amostras das Classes distribuidas nas
texturas de solos.

Numero (%) de amostras Total (%) de
Classe .

Argiloso |  Arenoso amostras
I 134 (26,53) 4 (0,79) 138 (27,33)
Il 213 (42,18) 11 (2,18) 224 (44,36)
1] 66 (13,07) 3 (0,59) 69 (13,66)
v 54 (10,69) 5(0,99) 59 (11,68)
Vv 15 (2,97) 0 (0,00) 15 (2,97)
Total 482 (95,45) 23 (4,55) 505 (100)

A grande maioria, 95,45 %, das amostras enviadas para os
Concursos, durante estes seis anos, foi produzida sobre solos de textura argilosa.
Entretanto solos de textura arenosa também apresentaram bom potencial para a
producao de cafés especiais, que sao os que alcangam mais de 80 pontos, ou seja,
das Classes | e Il. Assim a textura do solo ndo se mostrou limitante para a producao
de café de boa qualidade de bebida, desde que o produtor se acerque das medidas
corretas para a producao dos lotes. Cuidados esses que foram realmente tomados,
0 que é evidenciado na Tabela 8, pela auséncia de producao de café da Classe V

oriunda de solos arenosos.

4.4 AMBIENTES DE PRODUGAO DE CAFE NO PARANA

Considerando as 505 amostras enviadas para os seis Concursos,
foram correlacionadas as altitudes, temperaturas e texturas de solos e construidos
os oito ambientes de producdo que foram codificados, na Tabela 9, com as
seguintes definigcdes:

e Ambiente A — é composto de amostras provindas de unidades produtivas com
as seguintes caracteristicas: altitude de 200 m a 570 m (estrato 1),
temperatura igual e menor que 21° C e solo com textura argilosa;

e Ambiente B — difere do ambiente A quanto a temperatura maior que 21° C;

¢ Ambiente C — difere do ambiente B, quanto ao solo, de textura arenosa,;
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e Ambiente D — é composto de amostras de unidades produtivas com as
seqguintes caracteristicas: altitude de 571 m a 652 m, temperatura igual e
menor que 21° C e solo com textura predominantemente argilosa;

e Ambiente E — apresenta a mesma altitude que o ambiente D, temperatura
maior que 21° C e textura de solo arenosa;

e Ambiente F — apresenta altitude de 653 m a 730 m, temperatura igual e menor
que 21° C e solos argilosos;

e Ambiente G — possui a mesma altitude que o ambiente F, temperatura maior
que 21° C e solos arenosos e

e Ambiente H — apresenta altitude de 731 m a 1000 m, temperatura igual e
menor que 21° C e solos com textura argilosa.

ApoOs a distribuicdo das analises nos ambientes € possivel observar
que os ambientes A, D, F e H comportam 86, 102, 140 e 132 amostras,
respectivamente, o que representa 91,09 %, das amostras enviadas para os seis
Concursos. Assim, é possivel constatar que os ambientes com temperatura média
anual igual ou menor que 21° C e solo com textura argilosa foram os ambientes que
predominaram, independentemente da altitude do municipio de onde a amostra
originou.

Os ambientes C, E e G originaram 23 amostras, ou seja, 4,55 % do
total mas, com representantes em todas as Classes. Constatou-se que ambientes
com temperaturas médias anuais superiores a 21° C e solo com textura arenosa
produzem café, mas com certas restricbes para os cafés especiais. O melhor
representante deste grupo de trés ambientes € o ambiente C que nao possui
amostras na Classe | e V, portanto apresentou cafés com pontuagao de 70,00 e no

maximo 80,00 pontos.



Tabela 9 —
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Cédigo do ambiente, descricdo do ambiente e numero de amostras (%)

nas Classes.
Caod. Altitude Numero (%) de amostras
Ambi | Temperatura | Classe | Classe | Classe | Classe | Classe Total
ente Textura Solo I 1 " \V; vV ota
A 200;“; 055 Om 99 36 11 8 2 86
Argiloso (5,74) (7,13) (2,18) (1,58) (0,40) (17,03)
5 2005‘; ?g Om 5 5 4 6 2 22
Argiloso (0,99) (0,99) (0,79) (1,19) (0,40) (4,36)
200m a 570m
C >21°C 0 4 2 2 0 8
Arenoso (0,00) (0,79) (0,40) (0,40) (0,00) (1,58)
571m a 652m
D <21°C 28 42 17 12 3 102
Argiloso (5,54) (8,32) (3,37) (2,38) (0,59) (20,20)
571m a 652m
E >21°C 3 1 0 2 0 6
Arenoso (0,59) (0,20) (0,00) (0,40) (0,00) (1,19)
653m a 730m
F <21°C 36 69 18 12 5 140
Argiloso (7,13) (13,66) (3,56) (2,38) (0,99) (27,72)
653m a 730m
G >21°C 1 6 1 1 0 9
Arenoso (0,20) (1,19) (0,20) (0,20) (0,00) (1,78)
y 73122311?300”‘ 36 61 16 16 3 132
Argiloso (7,13) (12,08) (3,17) (3,17) (0,59) (26,14)
Total 138 224 69 59 15 505
(27,33) (44,36) (13,66) (11,68) (2,97) (100)

Esta diversidade de resultados, considerando altitude, temperatura e

textura dos solos das unidades produtivas, mostra que 0s municipios possuem

potencialidades para produzirem cafés de boa ou excelente qualidade de bebida. E

que ha diversos fatores que envolvem a producdo do café e influenciaram no

resultado final da qualidade de bebida.
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Os dados possibilitaram também que fossem exploradas as
influencias dos ambientes sobre as Classes de qualidade de bebida segundo a
categoria de preparo utilizada. Assim as amostras foram separadas em duas
categorias de preparo, a saber: cereja descascada (CD) e natural (N) (Tabela10 e
11).

Tabela 10— Amostras da categoria cereja descascada (CD) distribuida nos
ambientes.
Caod. Altitude Numero (%) de amostras
Ambi | Temperatura | Classe | Classe | Classe | Classe | Classe Total
ente Textura Solo I I 1l \V; V ota
A 200;“26; 0507 Om 16 27 3 3 0 49
Argiloso (10,00) (16,88) (1,88) (1,88) (0,00) (30,63)
o 200;“; ,?g Om 1 1 1 2 0 5
Argiloso (0,63) (0,63) (0,63) (1,25 (0,00) (3,13)
200m a 570m
c >21°C 0 0 0 0 0 0
Arenoso (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
571m a 652m
D <21°C 11 7 1 0 0 19
Argiloso (6,88) (4,38) (0,63) (0,00) (0,00) (11,88)
571m a 652m
£ >21°C 0 0 0 0 0 0
Arenoso (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
653m a 730m
F <21°C 16 23 2 2 0 43
Argiloso (10,00) (14,38) (1,25) (1,25) (0,00) (26,88)
653m a 730m
G >21°C 1 1 0 1 0 3
Arenoso (0,63) (0,63) (0,00) (0,63) (0,00) (1,88)
’ 7312;‘11%0% 21 16 2 2 0 41
Argiloso (13,13) (10,00) (1,25) (1,25) (0,00) (25,63)
Total 66 75 9 10 0 160
(41,25) (46,87) (5,63) (5,25) (0,00) (100)
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Com relacao a categoria cereja descascada (Tabela 10), ndo houve
amostras de cafés na Classe V, em nenhum dos oito ambientes estudados,
evidenciando que cafés cereja descascado tendem a alcangar pontuagdes
superiores a 70,00, independentemente do ambiente de produgéo.

Todos os ambientes que envolviam solo argiloso, A,B,D,F e H, foram
responsaveis por 157 das 160 amostras classificadas para a categoria cereja
descascado. Destas 157 amostras de solos argilosos 152 delas originaram de
ambientes com temperatura < 21° C, ou seja, ambientes A, D, F e H (Tabela 10).
Assim, apenas 5 das 157 amostras de solos argilosos foram originadas de locais
onde a temperatura foi superior a 21° C, condigdo do ambiente B, onde a altitude do
local variava entre 200 m e 570 m. Os ambientes A, F e H abrigam 83,14% das
amostras da categoria cereja descascado. A maior quantidade de amostras dos
ambientes A e F estd na Classe Il e D e H na Classe | estas duas Classes séo
compostas por 88,13% das amostras. Assim fica demonstrado que o manejo pos
colheita feito na produgédo da categoria cereja descascado melhora a qualidade de
bebida, independentemente dos ambientes aqui utilizados.

Com relagao aos ambientes C, E e G (Tabela 10) que incluem solos
de textura arenosa e com temperatura média anual maior que 21°C, agruparam
apenas trés amostras ou 1,88% do total de 160 amostras de cereja descascado. As
trés amostras classificadas do ambiente G, ou seja, solo arenoso com altitudes entre
653 a 760 m e temperatura maior que 21° C. Entretanto, deve se considerar que
neste ambiente o potencial de qualidade se mostrou muito bom, pois duas das trés
amostras foram classificadas como cafés especiais, isto € nas Classes | e Il, que
corresponde a cafés com pontuacao superior a 80,00.

Na andlise das amostras de café da categoria natural (Tabela 11) é
interessante notar que do total de 345 amostras 72 foram classificadas na Classe | e
149 na Classe I, o que representa que 64,06% das amostras receberam pontuagao
superior a 80,00. Por outro lado, 14,20% pertenciam as Classes |V e apenas 4,35%

da Classe V da categoria natural.



Tabela 11 — Amostras da categoria natural (N) distribuidas nos ambientes.
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Caod. Altitude Numero (%) de amostras
Ambi | Temperatura | Classe | Classe | Classe | Classe | Classe Total
ente Textura Solo [ I " \V; V ota
A 200;“2"1 fg Om 13 9 8 5 2 37
Argiloso (3,77) (2,61) (2,32) (1,45) (0,58) (10,72)
5 200;“2‘1 f’g Om 4 4 3 4 2 17
Argiloso (4,16) (4,16) (0,87) (4,16) (0,58) (4,93)
200m a 570m
C >21°C 0 4 2 2 0 8
Arenoso (0,00) (4,16) (0,58) (0,58) (0,00) (2,32)
571m a 652m
D <21°C 17 35 16 12 3 83
Argiloso (4,93)  (10,14) (4,64) (3,48) (0,87) (24,06)
571m a 652m
E >21°C 3 1 0 2 0 6
Arenoso (0,87) (0,29) (0,00) (0,58) (0,00) (1,74)
653m a 730m
s <21°C 20 46 16 10 5 97
Argiloso (5,80)  (13,33) (4,64) (2,90) (1,45) (28,12)
653m a 730m
G >21°C 0 5 1 0 0 6
Arenoso (0,00) (1,45) (0,29) (0,00) (0,00) (1,74)
’ 7312511200”‘ 15 45 14 14 3 91
Argiloso (4,35) (13,04) (4,06) (4,06) (0,87) (26,38)
Total 72 149 60 49 15 345
(20,87) (43,19) (17,39) (14,20) (4,35) (100)

Todas as 15 amostras da Classe V classificadas nos seis Concursos

pertenciam a categoria natural, ou seja, menos de 3% do total das 505 amostras,

somando também as do cereja descascado, enviadas para os seis Concursos. Uma

quantidade expressiva, 26,37% das amostras da Classe Il estdo nos ambientes F e

H. As amostras pertencentes aos ambientes A, D, F e H somam 89,25% do total de

amostras da categoria natural, ou seja aquelas oriundas de solos de textura argilosa
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e temperaturas < 21° C. O ambiente B também de solos argilosos mas com
temperaturas maiores que 21° C e faixa das altitudes de 200 m a 570 m, somou
apenas 17 amostras ou (4,93%) do total da categoria natural. Os ambientes C,E e G
somam apenas 5,80% das amostras, notar que todas provieram de solos arenosos e
com temperaturas >21° C.

Fica evidenciando que as amostras da categoria natural, de modo
geral, provieram de unidades de produgado com solo de textura argilosa (94,20%),
temperatura igual ou menor que 21° C (89,27%), altitudes entre 571 m a 1000 m
(82,03%). Todas as amostras de solos arenosos foram produzidas em locais com
temperaturas maiores que 21°C e altitudes entre 200 m e 730 m. Os solos argilosos
com temperaturas superiores a 21° C localizavam-se em altitudes entre 200 m a 570
m e participaram com apenas 4,93% das amostras.

E possivel constatar evolugdo na qualidade das amostras
participantes do Concurso Café Qualidade Parana, em 2004, aproximadamente, 57
% das amostras receberam notas inferiores a 68,79 pontos (Tabela 12). Em 2005,
92 % das amostras pontuaram com notas superiores a 74,75 pontos, resultado
semelhante em 2006. A tendéncia de redugdes da amostras da Classe IV e V ilustra
esse fato, inclusive ja a partir de 2007 o Concurso nao recebeu amostras

pertencentes a Classes V.

Tabela 12 — Distribuicdo anual do numero de amostras das Classes
Numero (%) de amostras

ANO Classe Classe Classe Classe Classe Total
I 1 11 \Y] \Y
2004 2 16 13 28 13 72
(2,78) (22,22) (18,06) (38,89) (18,05) (100,00)
2005 32 59 14 8 1 114
(28,07) (51,75) (12,28) (7,02) (0,88) (100,00)
2006 24 60 12 10 1 107
(22,43) (56,07) (11,21) (9,36) (0,93) (100,00)
2007 40 46 6 2 0 94
(42,55) (48,94) (6,38) (2,13) (0,00) (100,00)
2008 20 35 14 7 0 76
(26,32) (46,05) (18,42) (9,21) (0,00) (100,00)
2009 20 8 10 4 0 42

(47,62)  (19,05)  (23,81)  (9,52) (0,000  (100,00)
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Em 2007, 2008 e 2009 as notas foram superiores a 79,67 pontos em
91,49 % 72,37 % 66,67 % das amostras, respectivamente, demonstrando o
engajamento do cafeicultor e dos técnicos responsaveis pelo Concurso, no esforgo

pela melhoria da qualidade de bebida do café paranaense.
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5 CONSIDERACOES

O agrupamento das amostras em Classes permitiu, ao longo dos
seis anos, uma melhor visualizagcdo das faixas de qualidade dos cafés. Percebe-se
que 71,69 % das amostras obtiveram notas médias de 79,67, podendo chegar a
96,40 pontos. Aproximadamente, 3 % obtiveram notas médias de 60,98 pontos, com
0 minimo de 44,50 pontos.

Avaliando a influéncia do local de origem da amostra e a qualidade
de bebida, pode-se observar que praticamente todos os municipios produzem cafés
em todas as Classes, comprovando que ha potencial de produc¢do de cafés com boa
qualidade de bebida em todos os municipios que participaram do “Concurso Café
Qualidade Parana”, nos anos estudados.

Ao estratificarem-se as altitudes em quartis, nota-se uma distribuicao
homogénea das amostras e suas classes, confirmando que ha producédo de café,
com notas entre 96,40 e 44,50 em todas as altitudes. Ocorre também um maior
numero de amostras na Classe Il em altitudes acima de 653 m.

Correlacionando as amostras com a temperatura dos municipios das
unidades produtivas, pode-se concluir que temperatura média anual de até 21° C é
muito propicia para a produgao de café, mas nao é impeditiva, pois neste trabalho
foram avaliadas amostras (8,91 %) oriundas de locais com temperaturas acima de
21° C e distribuidas em todas as Classes.

Combinando altitude, temperatura e textura de solo, o que é
chamado de ambiente, pode-se observar que 40,00 % das amostras estdo nas
Classes | e Il, no ambiente de 653 m a 1000 m de altitude, temperaturas médias
anuais inferiores a 21° C e textura de solo argilosa. Portanto, este ambiente é
favoravel a producao de café de boa qualidade de bebida.

No Concurso o café natural (N) apresentou apenas 3,00 % de
amostras na Classe |, no ambiente de 200 m a 730 m, temperatura acima de 21° C e
solo arenoso. A maior porcentagem de amostras, 36,51 %, esta na Classe Il, no
ambiente de altitude 571 m a 1000 m, temperatura menor que 21° C e solo de
textura argilosa.

Na analise da evolucédo do Concurso “Café Qualidade Parana” foram

tomadas como base as Classes e observou-se que em 2004, apenas 2,78 % das
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amostras pertenciam a Classe | e 18,05 % a Classe V. Logo, no ano de 2005,
aproximadamente 28,00 % das amostras pertenciam a Classe | e 0,88 % a Classe
V, mas, foi a partir de 2007 que o Concurso nao classificou amostras na Classe V,

mostrando uma crescente evolugcado na qualidade das amostras recebidas.
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6 CONCLUSOES

Todos os municipios participantes tem potencial para a producéo de
cafés especiais.

A boa qualidade da bebida de café esta relacionada ao envolvimento
profissional de todos os elos da cadeia produtiva, e em especial depende dos
cuidados do produtor tanto na colheita como no preparo dos graos.

Embora temperatura e elevagao do local sejam interdependentes, a
temperatura teve papel preponderante sobre a qualidade da bebida.

A textura do solo também foi preponderante na determinacdo da
qualidade da bebida de café, e no caso do Estado do Parana, até porque a textura
esta relaciona com a altitude e consequentemente com a temperatura.

A grande maioria das amostras classificadas nos seis Concursos
“‘Café Qualidade Parana” provieram de locais com solos de textura argilosa,
temperatura média anual menor ou igual a 21° C e com altitudes entre 571 m a
1000 m.

As amostras provenientes de solos de textura arenosa foram
produzidas em ambientes com temperaturas superiores a 21° C e altitudes entre
200 m a 760 m.

Todas as amostras provenientes de altitudes maiores que 760 m
foram produzidas em solos de textura argilosa e temperatura media anual menor ou
igual a 21° C.

Para melhoria da qualidade é preferivel produzir café cereja
descascado do que o natural (via seca), principalmente quando a lavoura estiver
implantada em solo de textura arenosa ou ambiente com temperatura média
superiores a 21° C.

O Concurso “Café Qualidade Parana” contribuiu positivamente para
a melhoria da qualidade do café, pelo menos em relagdo as amostras enviadas para
o evento e, principalmente, pelo fato de estar criando nas fronteiras do Estado

patrimdnio humano especializado.
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ANEXO A- INSTRUCAO NORMATIVA N° 8, DE 11 DE JUNHO DE 2003

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N2 8, DE 11 DE JUNHO DE 2003

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que lhe confere o art. 87, inciso Il, da
Constitui¢do, tendo em vista o disposto no Decreto n? 4.629, de 21 de margo de 2003, na Lei n2 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto
n2 3.664, de 17 de novembro de 2000, e o que consta do Processo n2 21000.006212/2002-41, resolve:

Art. 12 Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e de Qualidade para a Classificagdo do Café Beneficiado Grao Cru, em anexo.

Art. 22 Os casos omissos e as duvidas suscitadas na execugdo desta Instrugdo Normativa serdo resolvidos pela Secretaria de Apoio Rural e
Cooperativismo deste Ministério.

Art. 32 Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

Art. 42 Fica revogada a Instrucdo Normativa n2 048, de 16 de agosto de 2002.

ROBERTO RODRIGUES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E DE QUALIDADE PARA A CLASSIFICAGAO DO CAFE BENEFICIADO GRAO CRU

1. Objetivo: o presente Regulamento tem por objetivo definir as caracteristicas de identidade e de qualidade para a classificagdo do Café
Beneficiado Grédo Cru.

2. Defini¢do do Produto: entende-se por Café Beneficiado Grdo Cru o endosperma do fruto de diversas espécies do género Coffea,
principalmente Coffea arabica e Coffea canephora (robusta ou conillon).

3. Conceitos: para efeito deste Regulamento, considera-se.

3.1. Umidade: percentual de dgua encontrado na amostra do produto, a qual devera se apresentar isenta de matérias estranhas e
impurezas.

3.2. Matéria estranha: detritos vegetais ndo oriundos do produto, grdos ou sementes de outras espécies e corpos estranhos de qualquer
natureza, tais como pedras ou torrdes.

3.2.1. Pedra ou torrdo: qualquer pedra ou torrdo, de diferentes tamanhos, oriundos da varrigdo ou de fragmentos do piso do terreiro.
3.3. Impureza: casca, pau e outros detritos provenientes do proprio produto.

3.3.1. Casca: fragmento de casca seca do fruto do cafeeiro, de diversos tamanhos, provenientes da ma regulagem da méaquina de
beneficio;

3.3.2. Pau: fragmento do ramo de cafeeiro.

3.4. Grdo preto: grdo ou pedago de grdo de coloragdo preta opaca.

3.5. Grdo ardido: grdo ou pedago de grao que apresenta a coloragdo marrom, em diversos tons, devido a agdo de processos fermentativos.
3.6. Grdo preto-verde: grdo preto que se apresenta brilhante devido a aderéncia da pelicula prateada.

3.7. Grdo verde: grdo imaturo, com pelicula prateada aderida, com sulco ventral fechado e de coloragdo verde em tons diversos.

3.8. Marinheiro: grdo que, no beneficio, o pergaminho ndo foi total ou foi parcialmente retirado.

3.9. Quebrado: pedacgo de grdo, de forma ou tamanho variavel.

3.10. Concha: grdo em forma de concha, resultante da separagdo de graos imbricados oriundos da fecundagdo de dois dvulos em uma
Unica loja do ovario.

3.11. Coco: grdo que ndo teve a casca retirada no beneficiamento.

3.12. Miolo de concha: grdo plano e pouco espesso, resultante da separagdo de grdos imbricados oriundos da fecundagdo de dois évulos
em uma Unica loja do ovario. e

3.13. Grdo mal granado: grdo com formagdo incompleta apresentando-se com pouca massa e, as vezes, com a superficie enrugada.
3.14. Grdo esmagado: grao que se apresenta com a forma alterada devido ao esmagamento.

3.15. Grdo brocado: grdo danificado pela broca do café, apresentando um ou mais orificios limpos ou sujos, podendo ser:

3.15.1. Brocado sujo: grdo ou pedago de grdo danificado pela broca do café que se apresenta com partes pretas ou azuladas;

3.15.2. Brocado rendado: grdo ou pedago de grdo danificado pela broca do café que se apresenta com trés ou mais furos e sem partes
pretas;

3.15.3. Brocado limpo: grdo ou pedaco de grao danificado pela broca do café que se apresenta com até trés furos e sem partes pretas.
3.16. Grdo triangulo: grao de formato triangular por ter se desenvolvido no fruto trés ou mais sementes.

3.17. Gréo grinder: grdo quebrado que vazar nas peneiras inferiores a peneira 14 (14/64"), com pelo menos 2/3 de grios inteiros.

3.18. Café cabega: grdo composto por dois grdos imbricados, oriundos da fecundagdo de dois 6vulos em uma Unica loja do ovario.

N&o serd considerado defeito, a menos que se separe, dando origem a concha e ao miolo de concha.

3.19. Café melado (peliculado): gréo perfeito, tendo entretanto, a pelicula do espermoderma aderida devido a fatores climéaticos e
coloragdo marrom, ligeiramente avermelhada.

3.20. Grdo palido: grao que se apresenta com coloragdo amarelada, destoando na amostra, apds a mesma ter sido submetida a "Torragdo
Americana".

4. Classificagdo: o Café Beneficiado Grao Cru sera classificado em CATEGORIA, SUBCATEGORIA, GRUPO, SUBGRUPO, CLASSE e TIPO,
segundo a espécie, formato do grdo e a granulometria, o aroma e o sabor, a bebida, a cor e a qualidade, respectivamente.

4.1. Categoria: de acordo com a espécie a que pertenga, o Café Beneficiado Grao Cru sera classificado em 2 (duas) categorias:

4.1.1. Categoria 1: café proveniente da espécie Coffea arabica;

4.1.2. Categoria II: café proveniente da espécie Coffea canephora.

4.2. Subcategoria: o Café Beneficiado Grdo Cru, segundo o formato do grdo e a sua granulometria, sera enquadrado em 2 (duas)
subcategorias:
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4.2.1. Chato: constituida de grdos com superficie dorsal convexa e a ventral plana ou ligeiramente concava, com a ranhura central no
sentido longitudinal.

4.2.1.1. O Café Beneficiado Grao Cru da Subcategoria Chato, de acordo com o tamanho dos graos e a dimensao dos crivos circulares das
peneiras que os retém, sera classificado em:

4.2.1.1.1. Chato graudo: peneiras 19/18 e 17;

4.2.1.1.2. Chato médio: peneiras 16 e 15;

4.2.1.1.3. Chato miudo: peneira 14 e menores.

4.2.2. Moca: constituida de graos com formato ovéide, também com ranhura central no sentido longitudinal.

4.2.2.1. O Café Beneficiado Grao Cru da Subcategoria Moca, de acordo com o tamanho dos grdos e a dimensdo dos crivos oblongos das
peneiras que os retém, sera classificado em:

4.2.2.1.1. Moca graudo: peneiras 13/12 e 11;

4.2.2.1.2. Moca médio: peneira 10;

4.2.2.1.3. Moca miudo (moquinha): peneira 9 e menores.

4.2.3. Quando o Café Beneficiado Grao Cru ndo for sub-metido a separagdo em peneiras, ou quando submetido se enquadre em quatro ou
mais peneiras, sera considerado BICA CORRIDA (B/C).

4.2.4. Na classificagdo por peneiras, o vazamento maximo admissivel para cada peneira serd de 10%, sendo que vazamento superior a esse
valor caracterizara a ocorréncia de outra peneira, abaixo da que o originou, no lote em anilise.

4.3. Grupo: o Café Beneficiado Grdo Cru, de acordo com o aroma e o sabor, sera classificado em 2 (dois) grupos. O sabor e o0 aroma serdo
definidos por meio da prova de xicara.

4.3.1. GRUPO | - Arébica.

4.3.2. GRUPO Il - Robusta.

4.4. Subgrupo: o Café Beneficiado Grdo Cru, de acordo com a bebida e com o grupo a que pertenga, sera classificado em 07 (sete)
Subgrupos do Grupo | e 4 (quatro) Subgrupos Il, assim discriminados:

4.4.1. Bebidas Finas do Grupo | - Arabica.

4.4.1.1. Estritamente mole: café que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de aroma e sabor "mole", porém mais acentuado;
4.4.1.2. Mole: café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado;

4.4.1.3. Apenas mole: café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adstringéncia ou aspereza de paladar;

4.4.1.4. Duro: café que apresenta sabor acre, adstringente e dspero, porém ndo apresenta paladares estranhos.

4.4.2. Bebidas Fenicadas do Grupo | - Ardbica.

4.4.2.1. Riado: café que apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio;

4.4 2.2. Rio: café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoférmio;

4.4.2.3. Rio Zona: café que apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao iodoférmio ou ao acido fénico, sendo repugnante
ao paladar.

4.4.3. Bebidas do Grupo Il - Robusta.

4.4.3.1. Excelente: café que apresenta sabor neutro e acidez mediana;

4.4.3.2. Boa: café que apresenta sabor neutro e ligeira acidez;

4.4.3.3. Regular: café que apresenta sabor tipico de robusta sem acidez;

4.4.3.4. Anormal: café que apresenta sabor ndo caracteristico ao produto.

4.5. Classe: o Café Beneficiado Grao Cru, de acordo com a coloragdo do grdo, serd classificado em 8 (oito) classes:

4.5.1. Verde Azulado e Verde Cana: cores caracteristicas do café despolpado ou degomado;

4.5.2. Verde: café que apresenta grao de coloragdo verde e suas nuances;

4.5.3. Amarelada: café que apresenta grdo de coloragdo amarelada, indicando sinais de envelhecimento do produto;

4.5.4. Amarela;

4.5.5. Marrom;

4.5.6. Chumbado;

4.5.7. Esbranquicada;

4.5.8. Discrepante: mistura de cores oriundas de ligas de safras ou cores diferentes.

4.6. Tipo: o Café Beneficiado Grao Cru, de acordo com o percentual de defeitos e matérias estranhas e impurezas, sera classificado
conforme o estabelecido nas Tabelas 1, 2 e 3 deste Regulamento.

5. Umidade

5.1. Independente de sua classificagdo, os teores de umidade do Café Beneficiado Grdo Cru ndo poderdo exceder os limites maximos de
tolerancia de 12,5% (doze e meio por cento).

6. Matérias estranhas e impurezas

6.1. O percentual maximo de matérias estranhas e impurezas permitido no Café Beneficiado Grdo Cru sera de 1% (um por cento).
Excedendo esse valor, o produto sera desclassificado temporariamente, sendo impedida a sua comercializagdo até o rebeneficiamento
para enquadramento em tipo.

7. Fora de Tipo: sera classificado como Fora de Tipo o Café Beneficiado Grdo Cru que apresentar:

7.1. Os percentuais de ocorréncia de defeitos excedendo aos limites maximos de tolerancia estabelecidos nas tabelas deste Regulamento;
7.2. Mais de 50 graos pretos ou mais de 100 graos ardidos ou mais de 100 graos preto verde;

7.3. Mais de 300 defeitos, excetuando-se os graos quebrados, mal granados, conchas, miolos de concha e os brocados limpos;

7.4. O produto classificado como Fora de Tipo ndo podera ser comercializado e internalizado como tal, devendo ser:

7.4.1. Rebeneficiado, desdobrado e recomposto, para efeito de enquadramento em Tipo;

7.4.2. Reensacado e remarcado, para efeito de atendimento as exigéncias deste Regulamento.

8. Desclassificado

8.1. Serd Desclassificado temporariamente e proibida a sua comercializagdo, até o rebeneficiamento, o Café Beneficiado Grdo Cru que
apresentar mais de 1% (um por cento) de matérias estranhas e impurezas.
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8.2. Serd Desclassificado temporariamente, e proibida a sua comercializagdo e internalizagdo, até o expurgo, o Café Beneficiado Grdo Cru
que apresentar insetos vivos.

8.3. Serd Desclassificado o Café Beneficiado Grao Cru que apresentar uma ou mais das caracteristicas indicadas abaixo, sendo proibida a
sua comercializagdo e internalizagdo para consumo humano e animal:

8.3.1. Aspecto generalizado de mofo;

8.3.2. Mau estado de conservagdo;

8.3.3. Odor estranho de qualquer natureza, improprio ao produto.

8.3.4. Residuos de produtos fitossanitdrios, teor de micotoxinas e outros contaminantes ou substancias nocivas a saude acima do limite
estabelecido por legislagdo especifica vigente;

8.3.5. Presenca de sementes toxicas.

8.3.6. Somente sera permitida a utilizagdo do produto desclassificado, para outros fins, apds ouvido o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

8.3.7. O Servigo de Classificagdo deverd comunicar imediatamente ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento sobre a
ocorréncia de produto desclassificado, para as providéncias cabiveis junto ao setor técnico competente.

8.3.8. Cabera ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a decisdo quanto ao destino do produto desclassificado, podendo
para isso articular-se, quando couber, com outros érgdos oficiais.

8.3.9. No caso especifico da permissdo ou autorizagao de utilizagdo do produto desclassificado para outros fins, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento deverd estabelecer ainda todos os procedimentos necessérios ao acompanhamento do produto até
a sua completa desnaturagdo, cabendo ao proprietario do produto ou ao seu preposto, além de arcar com os custos pertinentes a
operagdo, ser o seu fiel depositério e responsavel pela inviolabilidade e indivisibilidade do lote em todas as fases de manipulagdo,
imputando-lhe as agdes civis e penais cabiveis, em caso de irregularidades ou de uso ndo autorizado do produto nestas condigées.

9. Embalagem

9.1. As embalagens utilizadas no acondicionamento do Café Beneficiado Grdo Cru poderdo ser de material natural, sintético ou outro
material apropriado.

9.2. Dentro de um mesmo lote sera obrigatdrio que todas as embalagens sejam do mesmo material e tenham idéntica capacidade de
acondicionamento.

9.3. As especificagdes quanto a confecgdo e a capacidade das embalagens devem estar de acordo com legislagdo especifica vigente.

10. Marcagdo ou rotulagem

10.1. N3o sera exigida nenhuma marcagdo ou rotulagem relativa a sua classificagdo, entretanto, devera o produto estar acompanhado do
seu respectivo Certificado de Classificagdo.

11. Amostragem

11.1. Previamente a amostragem, deverdo ser observadas as condigBes gerais do lote do produto e, em caso de verificagdo de qualquer
anormalidade, tais como: presenca de insetos vivos ou a existéncia de quaisquer das caracteristicas de desclassificagdo (odor estranho,
mau estado de conservagdo, aspecto generalizado de mofo, entre outras), adotar os procedimentos especificos previstos neste
Regulamento.

11.2. A amostragem devera ser realizada por furagdo ou calagem, sendo os sacos tomados inteiramente ao acaso, em no minimo de 10%
do lote, mas sempre representando a expressdao média do lote numa quantidade minima de 30g (trinta gramas) de cada saco.

11.3. As amostras assim extraidas serdo homogeneizadas, reduzidas e acondicionadas em no minimo 3 (trés) vias, com peso de no minimo
1kg (um quilograma) cada, devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

11.4. Sera entregue 01 (uma) via para o interessado, 02 (duas) ficardo com a pessoa juridica responsavel pela classificagdo e o restante da
amostra serd obrigatoriamente recolocado no lote ou devolvido ao detentor do produto.

11.5. A amostra para efeito de classificagdo (amostra de trabalho) sera de 300g (trezentos gramas), obtida apds homogeneizagdo e
quarteamento de uma das duas amostras destinadas a pessoa juridica responsavel pela classificagdo, ficando a outra como contraprova.
12. Roteiro de Classificagdo

12.1. Verificar primeiramente, de forma cuidadosa, se na amostra ha presenca de insetos vivos e se o Café Beneficiado Grdo Cru apresenta
uma ou mais caracteristicas desclassificantes. Caso se constate alguma situagdo, o classificador devera tomar as providéncias contidas no
item 8.2 e 8.3 deste Regulamento.

12.2. Se o produto estiver em condigdes de ser classificado, deve-se homogeneizar a amostra destinada a classificagao, reduzi-la pelo
processo de quarteamento até a obtengdo da amostra de trabalho, ou seja:

300g (trezentos gramas) pesada em balanga digital previamente aferida.

12.3. Verificar o aspecto do produto, identificar a caracteristica de seca e a classe do produto, anotando o resultado no laudo.

12.3.1. Ainformacdo da caracteristica de preparo devera ser prestada pelo interessado e anotada no laudo.

12.4. Efetuar a separagdo das matérias estranhas e impurezas presentes na amostra. Pesa-las, anotando no laudo o peso e o percentual
encontrado. Constatando-se um percentual superior ao estabelecido no item 6.1, desclassificar temporariamente o produto.

12.5. Do restante da amostra destinada a classificagdo, deve-se obter, ainda pelo processo de quarteamento, 01 (uma) subamostra
destinada a determinagdo da umidade, da qual se retirard, quando houver, as matérias estranhas e impurezas. O peso da subamostra
devera estar de acordo com as recomendagdes do fabricante do equipamento utilizado para verificagdo da umidade. Uma vez verificada a
umidade, deve-se anotar o valor encontrado no laudo.

12.6. De posse da amostra de trabalho, isenta de matérias estranhas e impurezas, separar os defeitos, observando os seguintes aspectos:
12.6.1. Quando for verificada a incidéncia de dois ou mais defeitos em um mesmo grao, prevalecera o de maior gravidade, de acordo com
a seguinte escala decrescente: preto; ardido; preto verde; concha; mal granado; verde; quebrado.

12.7. Anotar no laudo os defeitos encontrados na amostra.

12.8. Agrupar os defeitos observando aqueles que apresentam a mesma equivaléncia estabelecida nas tabelas deste Regulamento.

12.9. Nas matérias estranhas e impurezas, separar as cascas, 0s paus, as pedras e os torrdes, efetuar a contagem, anotar no laudo e
estabelecer a equivaléncia de defeitos de acordo com as tabelas deste Regulamento.

12.10. Efetuar a soma dos defeitos e enquadrar o produto em tipo de acordo com os pardmetros estabelecidos nas Tabelas deste
Regulamento, anotando o resultado no laudo.



63

12.11. Determinar a Categoria do Café Beneficiado Grdo Cru, de acordo com a espécie a que pertence o Produto, e anotar no seu
respectivo campo no laudo.

12.12. Determinagdo da Subcategoria: para a determinagdo da Subcategoria do produto, devera adotar o seguinte procedimento:
12.12.1. Quartear novamente a amostra de trabalho obtida apds a separagdo dos defeitos e das matérias estranhas e impurezas,
reduzindo-a a exatamente 100g;

12.12.2. Passar o produto pela série de peneiras, dispostas na seguinte ordem:

Peneira 19 = chato

Peneira 13 = moca

Peneira 18 = chato

Peneira 12 = moca

Peneira 17 = chato

Peneira 11 = moca

Peneira 16 = chato

Peneira 10 = moca

Peneira 15 = chato

Peneira 9 = moca

Peneira 14 = chato

Peneira 13 = chato

Peneira 8 = moca

Peneira 10 = chato

Fundo plano

12.12.3. Pesar as quantidades retidas em cada peneira e anotar no laudo;

12.12.4. Na determinagdo da Subcategoria, o peso encontrado é igual ao percentual.

12.13. Determinagdo do Grupo e Subgrupo: a determinagdo do grupo e do subgrupo do Café Beneficiado Grdo Cru sera realizada mediante
a "Prova de Xicara", adotando-se os seguintes procedimentos:

12.13.1. Higienizagdo do moinho e dos demais utensilios (xicaras, chaleiras, colheres, etc.);

12.13.2. Passar pelo moinho regulado para a moagem grossa uma pequena quantidade do café torrada a ser submetido a prova de xicara,
descartando o produto moido,a fim de eliminar possiveis contaminagdes de produtos testados anteriormente;

12.13.3. Retirar da amostra de café torrado, por¢des de aproximadamente 8 a 10 gramas e coloca-las no moinho, posicionando cada xicara
no orificio de saida do produto moido. Repetir esta operagdo 7 (sete) vezes, visto que deverdo ser provadas 7 (sete) xicaras;

12.13.4. Dispor as xicaras em uma mesa de prova circular e giratdria, agrupadas por lote de produto a ser testado;

12.13.5. Escaldar o po, utilizando agua mineral ou natural filtrada, ndo submetida a tratamentos quimicos, vertendo-a cuidadosamente
sobre o produto, logo ap6s a primeira fervura;

12.13.6. Mexer a infusdo com a colher de prova., devendo o provador cheira-la para obter um julgamento preliminar dos vapores
desprendidos e retirando-se a espuma sobrenadante;

12.13.7. Por meio dos aromas desprendidos, o classificador deve estabelecer um juizo prévio da qualidade da bebida de cada amostra,
separando as bebidas de caracteristicas mais favordveis, que deverdo ser degustadas primeiro, daquelas de caracteristicas menos
favoraveis, que deverdo ser degustadas posteriormente;

12.13.8. Ao passar de uma amostra para outra, em todas as amostras, a colher de prova deve ser lavada, em xicaras colocadas no brago
fixo anexo a mesa giratoria;

12.13.9. Aguardar a decantagdo do pd e em seguida retirar com a colher de prova a espuma e os residuos que ficarem na borda da xicara;
12.13.10. Aguardar o resfriamento da mistura, ficando a critério do provador a determinagdo da temperatura adequada a execugdo do
teste;

12.13.11. Iniciar a prova mergulhando a colher suavemente na xicara, de forma que a infusdo entre na mesma. Levar a boca, succionando
fortemente, fazendo com que um pouco da bebida aspergida va ao encontro da lingua e ao palatino, conservando-a na boca apenas o
tempo suficiente para sentir o sabor e os aromas, expelindo-a depois na cuspideira;

12.13.12. Anotar no laudo a qualidade de bebida apresentada pela amostra, enquadrando o produto em Grupo e Subgrupo;

12.13.13. Caso tenha sido solicitado pelo interessado na anélise do teor de cafeina, devera constar do laudo o resultado obtido em
laboratério credenciado, mencionando o nome e o nimero do registro no conselho de classe do profissional autor do laudo laboratorial,
devendo uma cépia de tal documento ser arquivada, junto ao laudo de classificagdo;

12.13.14. Fazer constar do laudo de classificagdo os motivos que levaram o produto a ser considerado como Fora de Tipo ou
Desclassificado;

12.13.15. Revisar, datar, carimbar e assinar o laudo de classificacdo, devendo constar obrigatoriamente do carimbo, do nome do
classificador e do numero do registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

13. Certificado de Classificagdo

13.1. O Certificado de Classificagdo sera emitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento ou pelas pessoas juridicas
devidamente credenciadas pelo mesmo, de acordo com a legislagdo vigente.

13.2. O Certificado de Classificagdo é o documento habil para comprovar a realizagdo da classificagdo, correspondendo a um determinado
lote do produto classificado.

13.3. O Certificado somente serd considerado vélido quando possuir a identificagdo do classificador (carimbo e assinatura), pessoa fisica
devidamente registrado no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

13.4. O prazo para contestagdo do resultado da classificagdo por meio de solicitagdo de arbitragem sera de 45 (quarenta e cinco) dias,
contados a partir do momento da emissao do Certificado de Classificagdo.

13.5. No Certificado de Classificagdo, deverdo constar, além das informagdes estabelecidas nesse Regulamento, as seguintes indicagdes:
13.5.1. A discriminagdo dos resultados de cada analise efetuada e dos percentuais encontrados, para cada determinagdo de qualidade do
produto, bem como as informacg&es conclusivas (enquadramento em Categoria, Subcategoria, Grupo, Subgrupo, Classe e Tipo) que serdo
transcritas do seu respectivo laudo de classificagdo;
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13.5.2. Os motivos que determinaram a classificagdo do produto como Fora de Tipo;

13.5.3. Os motivos que determinaram a desclassificagdo do produto.

14. Fraude

14.1. Considerar-se-a fraude toda a alteragdo dolosa, de qualquer ordem ou natureza, praticada na classificagdo, na embalagem, no
acondicionamento, bem como nos documentos de qualidade do produto.

14.2. Sera também considerada fraude a comercializagdo do Café Beneficiado Grao Cru, em desacordo com o estabelecido neste
Regulamento.

15. Disposi¢cGes gerais

15.1. Sera de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento resolver os casos omissos
porventura surgidos na utilizagdo do presente Regulamento.

16. Tabelas

16.1. TABELA 1 - Classificagdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia de defeitos (intrinsecos).
Defeitos Quantidade Equivaléncia
Grdo Preto 1 1

Grdos Ardidos 2 1

Conchas 3 1

Grdos Verdes 5 1

Grdos Quebrados 5 1

Grdos Brocados 2a5 1

Grdos Mal Granados ou Chochos 5 1
Observagoes:

1- O Gréo Preto sera considerado o principal defeito ou capital;

2 - Os Graos Ardidos e Brocados serdo considerados defeitos secundarios;

3 - O defeito Verde Preto "STINKER" sera considerado como defeito ardido.

16.2. TABELA 2 - Classificagdo do Café Beneficiado Grdo Cru quanto a equivaléncia de impurezas (extrinsecos).

Impurezas Quantidade Equivaléncia
Coco 1 1
Marinheiros 2 1

Pau, Pedra, Torrdo grande 1 5

Pau, Pedra, Torrdo regular 1 2

Pau, Pedra, Torrdo pequeno 1 1

Casca grande 1 1

Cascas pequenas 2a3 1
Observagoes:

1 - As Pedras, os Torrdes e os Paus Grandes correspondem a mais ou menos as dimens&es da Peneira Grdo Chato de 18/19/20;
2 - As Pedras, os Torr&es e os Paus Regulares correspondem a mais ou menos as dimensdes da Peneira é Grdo Chato de 15/16/17;
3 - As Pedras, os Torr&es e os Paus Pequenos correspondem a mais ou menos as dimensdes da Peneira Grdo Chato de 14 abaixo;
4 - As Cascas serdo relacionadas a mais ou menos com o tamanho do Café em Coco.

16.3.TABELA 3 - Classificagdo do Café Beneficiado Grdo Cru, em fun¢io do defeito/tipo.

Defeitos Tipos Pontos Defeitos Tipos Pontos
4 2 + 100 46 5 50
4 2-05 +95 49 5-05 55
5 2-10 +90 53 5-10 60
6 2-15 + 85 57 5-15 65
7 2-20 + 80 61 5-20 70




8 2-25 +75 64 5-25 75
9 2-30 +70 68 5-30 80
10 2-35 + 65 71 5-35 85
11 2-40 + 60 75 5-40 90
11 2-45 +55 79 5-45 95
12 3 + 50 86 6 100
13 3-05 +45 93 6-05 105
15 3-10 + 40 100 6-10 110
17 3-15 +35 108 6-15 115
18 3-20 +30 115 6-20 120
19 3-25 +25 123 6-25 125
20 3-30 +20 130 6-30 130
22 3-35 + 15 138 6-35 135
23 3-40 +10 145 6-40 140
25 3-45 + 05 153 6-45 145
26 4 Base 160 7 150
28 4-05 05 180 7-05 155
30 4-10 10 200 7-10 160
32 4-15 15 220 7-15 165
34 4-20 20 240 7-20 170
36 4-25 25 260 7-25 175
38 4-30 30 280 7-30 180
40 4-35 35 300 7-35 185
42 4-40 40 320 7-40 190
44 4-45 45 340 7-45 195
360 8 200
> 360 Fora de Tipo

17. Modelo de Laudo de Classificagdo
(IDENTIFICACAO DO ORGAO RESPONSAVEL PELA CLASSIFICACAQ)

LAUDO DE CLASSIFICAGAO DE CAFE BENEFICIADO GRAO CRU N2 / (MODELO/FRENTE)
() Café Ardbica () Café Robusta

INTERESSADO:

SAFRA: IAMOSTRA Ne:

IARMAZEM: CIDADE:

PAVILHAO: BLOCO: Quadra:

N2 DE SACOS: LOTE:




CLASSIFICAGAO FISICA

Equivaléncia de Defeitos

Ne de
J0s- 0
Descrigdo Gra~os N2 de Defeito Descrigdo N dé N2 de Defeitos
Graos Imperfeitos|
Imperfeito
Grdo preto Coco
Grdo ardido Marinheiro
Concha Esmagado
Mal
Granado/chocho Casca grande
Verde Ca?c'aa
média/pequena
Quebrado Pau~ou pedra ou
torrdo grande
Brocado: Pau~ou pedra ou
torrdo regular
Brocado Sujo Pau~ou pedra ou
torrdo pequeno
Brocado rendado SUBTOTAL (2)
Brocado Limpo
SUBTOTAL (1) ENQUADRAMENTO
EM TIPO
SUBTOTAL (1)
SUBTOTAL (2)
TOTAL GERAL (1) + (2)
mIPO
CATEGORIA:
ISUBCATEGORIA: Peneira %
()15 AC () CHATO () MOCA
()16 AC () Graudo () Graudo
()17 AC - L
() 18 AC () Médio () Médio
()19 () Miudo () Miudo
( )Bica corrida

() Anormal
()Duro

GRUPO:( ) GRUPO I: ARABICA () GRUPO II: ROBUSTA

SUBGRUPO: () Estritamente Mole ( )Riado ( JCARACTERISTICA
() Mole () Rio () Excelente () Boa
() Apenas Mole () Rio Zona ( ) Regular

CLASSE:

() Verde Azulado( ) Amarelada( ) Verde Cana( ) Amarela( ) Verde( ) Marrom( ) Esverdeada () Chumbado( )
Esbranquigada( ) Discrepante

CONCLUSAO
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UMIDADE: APARELHO:
CATEGORIA
SUBCATEGORIA: GRUPO:
SUBGRUPO: CLASSE:
TIPO: OBS.:
POSTO DE SERVICO DE CLASSIFICACAO DE
DE DE CLASSIFICADOR/REG. MAPA N2 LAUDO DE

CLASSIFICAGAO DE CAFE BENEFICIADO GRAO CRU N2 /

(MODELO/VERSO)

() Café Arabica () Café Robusta

CARACTERISTICAS QUALITATIVAS ADICIONAIS

PELO PREPARO:

(’)Via Seca () Via

PELA SECA: PELO ASPECTO:

()Seca Boa () Seca Regular() |()Bom ()Regular ( )Mau

Umida Seca Ma
PELA TORRAGAO
Coffea arabica: Coffea canephora:
()Torragdo Fina( )Torragdo Boa ( () Torragdo Excelente( ) Torragdo Quase Excelente( ) Torragdo Muito
)Torragdo Regular( ) Torragdo Ma Boa( ) Torragdo Boa () Torragdo Regular( ) Torragdo Ma

() CAFE () CAFE DESCAFEINADO

PELO TEOR DE CAFEINA

POSTO DE CLASSIFICAGAO DE DE DE

CLASSIFICADOR/REG. MAPA N2

D.0.U., 13/06/2003
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