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1 - INTRODUCAO

A busca por qualidade em produtos
agroindustriais, entre eles o café, tem se incre-
mentado nos Ultimos anos, de modo a satisfazer
novas preferéncias de consumidores dispostos a
pagar mais por produtos que possuam algumas
caracteristicas desejadas. Esses atributos podem
incluir parametros tangiveis ou intangiveis e favo-
recem a obtengdo de um preco prémio. Portanto,
0s produtos especiais representam um forte in-
centivo tanto para estimular a produgéo e agregar
valor, como para incluir novos agentes no merca-
do de especialidades.

A distancia entre produtores e consumi-
dores e as dificuldades que enfrentam para iden-
tificar qualidade podem fomentar comportamen-
tos oportunistas, 0 que requer 0 monitoramento,
por meio de certificagdo, tanto da produgdo como
do processamento, a fim de garantir a presenga
dos atributos desejados.

O segmento de cafés especiais tem
mostrado grande crescimento nos Ultimos anos
no mercado nacional e internacional. Os atributos
de qualidade do café apresentam uma ampla ga-
ma de conceitos relacionados a bebida propria-
mente dita ou caracteristicas antes ndo conside-
radas nas transagdes comerciais. Compreendem,
assim, desde parametros referentes a caracteris-
ticas fisicas, como origens, variedades, cor e ta-
manho, até preocupacfes de ordem ambiental e
social, como os sistemas de produgdo e as con-
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dicdes da méo-de-obra sob as quais o café é pro-
duzido. O segmento de especiais também esta
se expandindo no Brasil, exigindo uma reorgani-
zacao da producéo ou dos mecanismos de inser-
¢do no mercado de modo a alcancar os atributos
necessarios para atender os distintos padrdes de
certificacdo. A busca pela qualidade, seja ela tan-
givel ou intangivel, contribui para a obtencéo de
maiores margens para todos os elos da cadeia
produtiva, permitindo a inclusdo de produtores
antes excluidos do mercado de café commodity.

O objetivo deste estudo é realizar um
breve diagnostico da producéo de cafés de quali-
dade visando atingir o segmento de especiais,
tendo como foco o Estado de S&o Paulo. Para is-
so pretende-se discutir os parametros relaciona-
dos aos cafés especiais, identificar as regiées pro-
dutoras que mais se destacam pela qualidade da
bebida, assim como a qualidade ambiental e so-
cial nesse segmento. Serdao também avaliados os
maiores incentivos, entraves e as principais ini-
ciativas de apoio a producdo de cafés especiais,
0s agentes envolvidos, além de politicas e fontes
de recursos para promocao da diferenciacao.

A andlise serd efetuada por meio de
pesquisa bibliogréfica e entrevistas com produto-
res, associacdes e certificadores de cafés espe-
ciais. Espera-se identificar os atores e principais
acles para sua insercdo no segmento de cafés
especiais, além de recolher subsidios para incen-
tivar a producdo de cafés de qualidade superior,
seja por atributos da bebida, seja por atributos
ambientais e sociais.

Embora os produtores patronais, por
possuirem maior capacidade financeira, mostrem-
se mais aptos para se inserir nesse tipo de estra-
tégia, os principais beneficiados séo os produtores
familiares, ja que o mercado de café permite que
além da escala de producdo, a qualidade da bebi-
da seja viavel a qualquer tipo de produtor.

O estudo divide-se em seis partes,
além desta introducéo. Seguem-se alguns ante-
cedentes da dimensdo do mercado, com um



breve aporte teérico para compreensdo do pro-
cesso de diferenciacéo e identificacdo dos atri-
butos envolvidos. O item 3 define e identifica os
par@metros que caracterizam os cafés especiais.
O item 4 destaca as iniciativas para promog¢éao de
qualidade, tanto por parte do setor privado como
publico, e seus reflexos no Estado de S&o Paulo.
O item 5 mostra as &reas de producéo e da qua-
lidade do café paulista sob o enfoque dos paréa-
metros sugeridos. O item 6 apresenta as conside-
racdes finais e 0 7 a bibliografia consultada.

2 - ALGUNS ANTECEDENTES

O Brasil € 0 maior produtor mundial de
café, com producdo média nos dltimos dez anos
de 28 milhdes de sacas anuais (OIC, 2002). Ape-
sar do predominio do enfoque quantitativo da pro-
ducdo e do sucesso j& obtido por alguns cafei-
cultores, ha ainda um grande potencial a ser ex-
plorado para a promo¢é&o da qualidade.

De acordo com PAIVA (2000), o con-
sumo mundial da bebida cresce 1,5% ao ano, en-
guanto as vendas de cafés especiais crescem
num ritmo mais acelerado, de mais de 8% ao
ano. Os principais compradores sdo os Estados
Unidos, Europa e Japéao, que pagam pelo menos
30% de agio por saca de café especial. O Brasil
foi responsavel pela oferta de apenas 300 mil
sacas de especiais em 2000, mas a meta a ser
alcancada até 2004 é de 1,1 milh&o de sacas.

A falta de tradic&o do Brasil no segmento
de cafés especiais é fruto de décadas de interven-
¢do governamental cujo maior objetivo era o de
incentivar o volume produzido ao invés de priorizar
a qualidade. Na esfera institucional, ha uma forte
demanda por instrumentos de politicas de incentivo
a melhoria da qualidade do café ofertado. As tenta-
tivas mais bem sucedidas até o momento, no en-
tanto, parecem estar mais associadas a iniciativas
de produtores individuais e de suas associa¢des do
gue a de apoio de natureza institucional.

Uma questédo relevante que se apre-
senta na identificacdo da qualidade pelos consu-
midores é a dificuldade que enfrentam para auferir
a presenca de determinados atributos na hora de
adquirir o produto. O tamanho dos grdos, por
exemplo, pode ser faciimente observado. Essa
seria uma variavel tangivel, podendo ser conside-
rada um bem de pesquisas. O sabor e 0 aroma do

SDOUGLAS (1992) classifica bens e servicos em bens de

Informacdes Fcondmicas, SP, v.33, n.6, jun. 2003.

23

café, por sua vez, podem ser apreciados ao se
tomar a bebida, apresentando também aspectos
tangiveis, apesar de envolver um certo grau de
subjetividade. Podem ser considerados bens de
experiéncia. Mas os chamados bens de crenca,
cujas caracteristicas ndo sdo prontamente iden-
tificaveis, consideradas portanto intangiveis, como
o0 sistema de producédo do gréo e o tipo de agri-
cultor que produziu o café, carecem de mecanis-
mos de reducdo de incerteza, que podem ser
representados por instrumentos de certificacao.

Assim, os atributos de qualidade social
e ambiental do café séo os mais dificeis de serem
identificados. Eles ndo podem ser facilmente ob-
servados - como na qualidade visual - nem mes-
mo experimentados - como na avaliagdo senso-
rial. A exigéncia desses parametros pelos con-
sumidores requer a certificacdo de agéncias in-
dependentes, seja de produtos organicos ou do
mercado solidario. Garantindo o cumprimento de
um conjunto de requisitos essas agéncias sao
responsaveis pelo monitoramento da atividade
produtiva, por meio da emissdao de um selo de
conformidade.

O processo de certificacéo e o selo de
qualidade emitido pela agéncia certificadora tra-
duzem-se, portanto, como sinais redutores de in-
certezas, emitidos aos consumidores, sobre a
presenca de determinados atributos no produto.
Quanto mais caracteristicas de crenga, ou seja,
guanto maior a dificuldade para identificar a qua-
lidade, maior é a necessidade de certificacéo co-
mo garantia da presenca destes atributos.

3-0S CAFES ESPECIAIS

A producdo de cafés especiais repre-
senta uma alternativa concreta de agregacéo de
valor & producdo, pela insercdo num segmento
de mercado que se mostra crescente, que é o da
valorizacdo da qualidade. Entretanto, a segmen-
tacdo dos especiais ndo ocorre somente pela
qualidade da bebida, apresentando matizes dife-
renciados tanto no processamento industrial co-
mo no elo da producgdo agricola, o que permite
que pequenos cafeicultores também sejam in-

pesquisa, de experiéncia e de crenga, com base na difi-
culdade e no custo que o consumidor enfrenta para avaliar
a qualidade de um produto na hora da compra. Os custos
da informac&o para o consumidor aumentam no sentido
dos bens de pesquisa para os de experiéncia, para os de
crenca, pela dificuldade de avaliag&o dos atributos.
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cluidos nesse processo (SOUZA e SAES, 2000).

Os cafés especiais, portanto, envolvem
uma ampla gama de conceitos, que vao desde as
caracteristicas tangiveis, que incluem atributos fi-
sicos e sensoriais, como tamanho dos gréos, ori-
gens, aroma e sabor da bebida, entre outros, até
as caracteristicas intangiveis como atributos am-
bientais e sociais da producéo (SAES et al.,
2001). Esses valores estdo cada vez mais sendo
incorporados as caracteristicas superiores de
qualidade da bebida.

Uma definicdo bastante ampla do con-
ceito de cafés especiais buscou incorporar todos
estes atributos: “O conceito de cafés especiais
esta intimamente ligado ao prazer proporcionado
pela bebida. Tais cafés destacam-se por algum
atributo especifico associado ao produto, ao pro-
cesso de producdo ou ao servigo a ele relaciona-
do. Diferenciam-se por caracteristicas como qua-
lidade superior da bebida, aspecto dos gréos,
forma de colheita, tipo de preparo, historia, ori-
gem dos plantios, variedades raras e quantidades
limitadas, entre outras. Podem também incluir
pardmetros de diferenciacdo que se relacionam a
sustentabilidade econémica, ambiental e social
da producéo, de modo a promover maior eqlida-
de entre os elos da cadeia produtiva. Mudangas
no processo industrial também levam a diferen-
ciacdo, com adicdo de substancias, como o0s
aromatizados, ou com sua subtragdo, como 0s
descafeinados. A rastreabilidade e a incorpora-
¢do de servicos também sdo fatores de diferenci-
acéo e, portanto, de agregacdo de valor’ (SAES
et al., 2001, p. 68-69).

A Classificac&o Oficial Brasileira (COB)
do café envolve os aspectos fisicos (tamanho, cor
dos gréos, nimero de defeitos e teor de umida-
de), as caracteristicas da bebida (qualidade da
bebida e resultado da torra) e caracteristicas da
origem (regido, ano da colheita e porto de em-
bargue). Nos ultimos anos a classificagdo tornou-
se mais simplificada considerando apenas tama-
nho do gréo, tipo (nimero de defeitos) e qualida-
de da bebida (sabor e aroma), classificada pela
prova de xicara por meio dos sentidos do pala-
dar, offato e tato.

Em 2001 o SINDICAFE langou um do-
cumento que propés trés categorias6 - 0S gour-

®Esta definicdo baseou-se inicialmente no estudo do Pro-
grama de Educagdo do Mercado para o Café (PROGRA-
MA, 2000), que propunha a seguinte classificagdo: Gour-
met (bebida estritamente mole/mole, 100% arébica, 0% de
defeito - pretos, verdes e ardidos); Superior (bebida mole/
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met, os superiores e os tradicionais - além de

outras duas - os funcionais e os inovadores.

Chegou-se a considerar atributos ambientais,

€como 0s organicos, mas nado os padrdes sociais

de produc&o (SINDICAFE, 2001; p. 5-6):

a) Cafés gourmet sdo os produtos excelentes, ra-
ros e exclusivos, sendo que todos seus atribu-
tos de qualidade sé@o positivos. Suas caracte-
risticas Unicas e marcantes conferem-lhes va-
lor agregado muito mais elevado.

b) Cafés superiores sdo aqueles cuja qualidade é
reconhecidamente boa. Os consumidores que
os valorizam mantém a fidelidade & bebida, so-
bretudo pelo preco acessivel. Seu valor agre-
gado deve ser alto o suficiente para permitir o
uso de matérias-primas superiores, 6timas em-
balagens e reinvestimento permanente.

¢) Cafés tradicionais séo produtos com qualidade
intermediéria, ligeiramente boa a boa, com a
melhor relagdo custo-beneficio pela qualidade.
Sdo os “cafés do dia-a-dia”, representando
atualmente a maior parcela do mercado. Seu
valor agregado deve permitir um preco superi-
or ao que vem sendo obtido.

d) Cafés funcionais oferecem algo mais além do
prazer da bebida. Contribuem para o bem-es-
tar dos consumidores proporcionando-lhes a
satisfacéo de necessidades associadas a sau-
de, como os descafeinados, os vitaminados,
0s organicos e os enriquecidos, entre outros.

e) Cafés inovadores dizem respeito a produtos de
uma nova geragao tecnolégica, como os cafés
com leite, cappuccinos, shakes, cafés gelados
enlatados, entre outros.

Neste trabalho propde-se uma classifi-
cacdo mais ampla, que contempla também ou-
tros atributos além da qualidade da bebida. Des-
se modo, o primeiro segmento de cafés espe-
ciais, que se baseia em atributos fisicos, sdo os
cafés gourmet e os de origem certificada. Mais
recentemente, novas tendéncias no segmento de
cafés especiais, como os cafés organico e do co-
mércio solidario (fair-trade) estdo crescendo no
mercado internacional, ampliando o espectro de
diferenciacdo, ao incorporarem preocupagdes de
ordem ambiental e social. Essas categorias de

dura, até 15% de robusta, com até 10% de pretos, verdes
e ardidos); Tradicional (bebida dura/riada/rio, até 30% de
robusta, 25% de pretos, verdes e ardidos); Popular/Com-
bate (sem atributos de qualidade). O programa acabou
enfrentando forte oposi¢cdo entre os agentes do segmento
torrefador, porque a maioria das empresas torrefadoras
ndo ofertam cafés gourmet, trabalhando com matéria-pri-
ma de classificag&o inferior para compor o blend.



certificacdo de café serdo brevemente descritas,

a seguir7:

a) Café gourmet esté relacionado a graos de café
arédbica de alta qualidade. E um produto dife-
renciado, quase livre de defeitos. A producéo
de café gourmet tem sido incentivada pela
Organizacéo Internacional do Café (OIC).

b) Café de Origem Certificada relaciona-se as
regides de origem dos plantios, uma vez que
alguns dos atributos de qualidade do produto
sdo inerentes a regido onde a planta é cultiva-
da. O monitoramento da produgdo é necessa-
rio para a rotulagem.

c) Café organico é produzido sob as regras da
agricultura orgéanica. Isso significa que o café
deve ser cultivado com fertilizantes organicos e
o controle de pragas e doencas deve ser feito
por meio de controle biol6gico. Para ser rotula-
do como orgéanico, tanto a producdo como o
processamento precisam ser monitorados por
uma agéncia certificadora credenciada.

d) Café fair-trade é o café preferido por consumi-
dores de paises desenvolvidos, preocupados
com as condic¢des sociais e ambientais sob as
quais o café é cultivado. Esses consumidores
estéo dispostos a pagar mais pelo café produ-
zido por pequenos agricultores e producdo
sombreada. Além da producgdo, o processa-
mento também é monitorado, para garantir a
presenca dos atributos desejados.

Portanto, para ser considerado especial
€ necessario que o café tenha pelo menos um
dos atributos citados no quadro 1. Além de maio-
res cuidados na produgdo agricola, colheita e
pés-colheita para promoc¢éo da qualidade da be-
bida, para que a diferenciacéo seja de fato bem
sucedida deve também envolver estratégias de
marketing para posicionamento diferenciado do
produto no mercado.

Essas categorias ndo sao mutuamente
exclusivas, o que significa que a qualidade supe-
rior da bebida, presente nos cafés gourmet, pode
- e deve - estar presente também nos cafés de
origem, nos organicos e nos do comercio solida-
rio. Os principais atributos de qualidade da bebida
podem ser conferidos no Anexo 1.

Vale observar que as estratégias de di-
ferenciac@o apresentados no quadro 1 resultam
em uma realocagdo dos direitos de propriedade,

"Maiores detalhes sobre estas categorias podem ser en-
contrados em SOUZA,; SAES; OTANI (2002).
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ja que possibilitam a obtencdo de quase renda
traduzida pelo adicional de preco. Assim, quanto
mais intangivel for a caracteristica do bem que
implica a necessidade de certificacdo e rastreabi-
lidade maior devera ser os ganhos do produtor.
Por outro lado, quanto mais a qualidade estiver
dissociada dos fatores intrinsecos, relacionados a
identidade (origem, considerando cultivares; solo
e préaticas agricolas e de beneficiamento) maior é
o investimento exigido em imagem e propaganda,
ou seja, na marca, € maiores deverdo ser os
ganhos para os torrefadores e varejistas. 1sso
pode ser observado na figura 1, que apresenta as
diferentes estratégias de diferenciacdo do café
em termos de ganhos para o produtor e para os
torrefadores e/ou varejistas.

O consumidor ganha em qualidade, pe-
la consisténcia das marcas e pelas caracteristicas
intrinsecas oferecidas pelo cafeicultores. Os tor-
refadores ganham nas marcas e nos blends e os
cafeicultores ganham se os consumidores forem
capazes de reconhecer e apreciar os varios sabo-
res de diferentes cultivares, solos e processos de
producdo (FITTER; KAPLINSKY, 2001, p. 21).

As dificuldades para se identificar a
qualidade, entretanto, sdo muitas. A auséncia de
definicdo de caracteristicas minimas de qualidade
para o café torrado em gréo e torrado e moido
traz varios problemas na hora de sua comerciali-
zacdo. Nem sempre € possivel contemplar as di-
ferentes qualidades dos produtos existentes no
mercado, o que favorece o aparecimento de pro-
dutos com padrdes insatisfatérios.

A Resolucdo 37/01 da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento foi estabelecida co-
mo forma de contornar esses problemas, definin-
do normas técnicas para fixacéo de identidade e
qualidade de café torrado em grao e torrado e
moido (BRASIL, 2001). A resolucéo fixa a identi-
dade e as caracteristicas minimas de qualidade
guanto a aspectos fisicos, quimicos, sensoriais e
de qualidade global da bebida. A medida, no
entanto, ndo chega a mencionar os atributos de
qualidade intangiveis, que também seriam im-
portantes para sua diferenciacéo.

4 - A PROMOCAO DA QUALIDADE

O setor publico sempre estimulou a
producdo de café no Brasil como uma commodi-
ty, priorizando as grandes quantidades. Os movi-
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QUADRO 1 - Principais Parametros de Diferenciagcdo do Café

Principal forma

Parametros de diferenciagdo  Variaveis-chave de diferenciagéo Caracteristica do bem Tipo de bem o
de sinalizagdo
» Qualidade excepcionalda  Tipo 3, sem defeito, bebida mole, Tangivel Experiéncia Marca®
bebida estritamente mole
» Qualidade locacional da Origem restrita (especifica) ou regio- Intangivel Crenca Certificado de
producéo nal associada com a qualidade da Origem
bebida
» Qualidade ambiental Menor impacto ambiental, como os Intangivel Crenca Certificado
sistemas organicos de cultivo Organico
» Qualidade social Mercado solidario; Intangivel Crenca  Certificado Fair
Responsabilidade social Trade
 Processo de producéo Adic&o ou subtracio Tangivel Experiéncia Marca
de elementos (aromatizados,
café com leite,
chocolate, etc.);
Intangivel  Crenca (desca-
feinados)
» Qualidade dos servicos Servigos adicionais Tangivel Pesquisa Marca
oferecidos (venda por internet, disponibilidade
de informagéao técnica ao consumi- Experiéncia
dor)
» Qualidade do ponto de Sofisticacdo do local de venda do Tangivel Pesquisa; Ambiente do
venda produto Experiéncia  ponto de venda;
(cafeterias, cartas  qualidade supe-
de café) rior da bebida
» Produtos complementares  Produtos adicionais Tangivel Pesquisa Marca
(xicara, maquina de café) Experiéncia

'Relacionada a ag6es privadas.
Fonte: Adaptado pelas autoras de SAES et al. (2001, p. 70).

Ganhos

Ganhos para
o produtor

Ganhos para
o torrefador e
varejista

Atributos de
diferenciacé@o

Figura 1 - Estratégia de Diferenciagao.

Fonte: Adapatada pelas autoras de FITTER; KAPLINSKY (2001).
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mentos para promover sua qualidade partiram
do setor privado, com a introducdo de concur-
sos, que tiveram um efeito indutor e dissemi-
nador de novas praticas e estratégias como
resultado da valorizacdo observada no proces-
so de diferenciacdo ou “descommoditizacédo”
do café.

A qualidade dos graos, e consequente-
mente da bebida, depende de um complexo con-
junto de fatores. Via de regra, todo fruto maduro
(cereja) de café arabica que esta no cafeeiro tem
potencial para alcancar um excelente padrdo de
gualidade, com obtencdo de bebida classificada
como “mole para melhor”. Entretanto, a deprecia-
¢do dos graos pode ocorrer durante a colheita, se
forem colhidos ainda verdes ou na etapa pos-
colheita, se ndo for seguido um rigoroso processo
de secagem, pois pode ocorrer fermentacdo dos
acucares contidos na mucilagem que envolve o
grao maduro.

Na figura 2, que indica a perda de qua-
lidade da bebida ao longo da cadeia, pode-se ob-
servar que a maior redugdo de qualidade ocorre
nos primeiros 10 dias apés a colheita, ou seja,
durante o processo de secagem.

Uma alternativa técnica que tem per-
mitido a incorporagdo no rol dos especiais por
qualidade da bebida de areas antes considera-
das como produtoras de café de baixa qualidade
tem sido a adogdo do preparo tipo “cereja des-
cascado”. Nesse processo o0 grao recém-colhido
€ descascado, com a retirada mecénica de parte
da mucilagem que recobre os gréos antes de
seca-los, o que reduz o tempo de secagem dos
graos diminuindo os riscos indesejados da fer-
mentacdo, potencializando a qualidade final da
bebida.

Ainda assim, para se obter um café de
melhor qualidade é necessario que os produtores
adotem de modo sistemético a separacéo entre
os frutos cereja e os verdes e secos, cuja seca-
gem deve ser feita separadamente, além da for-
magcao de lotes segregados. Mesmo nas proprie-
dades especializadas em producéo de cafés de
qualidade superior, a expectativa é de que ape-
nas 25% a 30% a no maximo 40% da safra pos-
sam ser vendidas como tal. O restante, ou por se-
rem verdes ou secos, serdo nhegociados como
café commodity, aos pregos vigentes no merca-
do, perdendo assim a possibilidade de obtencéo
de pregos mais elevados.

Em 2002, no entanto, ocorreu uma ex-
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celente safra de café, no tocante a quantidade,
mas que deixou a desejar no que se refere a qua-
lidade. A alta porcentagem de grdos verdes, fer-
mentados, imaturos e com problemas de seca-
gem gque estdo sendo observados depreciam a
qualidade final da bebida. Entre os fatores que
podem ter interferido no rebaixamento da quali-
dade, atribuidos justamente ao excedente de pro-
ducdo, encontram-se a colheita e a secagem mal
feitas, fenbmenos climaticos, novas variedades,
uso de produtos para acelerar a maturacgao, irri-
gacdo inadequada e falta de adubacéo (TEIXEI-
RA, 2002).

4.1 - AAcdo da Iniciativa Privada

Os concursos sempre tiveram o mérito
de estimular a produc¢éo de qualidade. Entretanto,
até o inicio dos anos 90s, as iniciativas de coope-
rativas ou de associagbes de produtores apre-
sentavam um carater local, quando muito regio-
nal. Mas os concursos representam, acima de tu-
do, um excelente indicador de qualidade. Os con-
cursos estédo se proliferando em todo o Brasil e
desempenham um papel importante ndo s6 para
estimular préaticas indutoras de qualidade, mas
também para sinalizar ao mercado comprador a
qualidade do café brasileiro.

4.1.1 - illycaffé: uma empresa italiana incenti-
vando a producéo de qualidade

A primeira iniciativa que ampliou a
abrangéncia dos concursos ocorreu em 1991
com a instituicdo do “Prémio Brasil de Qualidade
do Café para Espresso”, promovido pela torrefa-
dora italiana illycaffé. A empresa, com sede em
Trieste e reconhecida em mais de 55 paises pela
alta qualidade de seu café espressoS, necessita
de café arabica brasileiro, com secagem em ter-
reiro, para compor cerca de 60% de seu blend,
porcentagem que corresponde a 130 mil sacas
anuais.

8Adotou-se o mesmo critério da empresa illycaffé na grafia
espresso, ja que a palavra expresso significa rapidez em
portugués, que ndo é um conceito adequado, quando se
fala em qualidade. O termo café espresso vem da palavra
espremere que significa espremido em italiano.
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Fonte: ILLYCAFFE (2002).

A idéia do concurso surgiu em funcgéo-
da dificuldade da empresa em localizar no Brasil
a matéria-prima com a qualidade necessaria para
compor o seu blend. No inicio dos anos 90s, a
gueda dos precos de café provocara perda de
qualidade do produto nacional. O concurso da illy
transmitiu estimulos suficientes para sensibilizar
os cafeicultores no sentido de promover melho-
rias concretas nesse sentido. A torrefadora paga
a seus fornecedores um preco entre 25% e 30%
acima dos prec¢os internacionais para cafés supe-
riores. Vale ressaltar que a maioria dos vencedo-
res desde a primeira edi¢&o do concurso eram da
regido do cerrado mineiro, 0 que estimulou actes
coordenadas regionais (SAES e FARINA, 1999,
p. 171-172).

O café paulista apareceu na lista dos
contemplados da illy desde sua primeira edicéo,
em 1991. Os vencedores situavam-se em regibes
produtoras do estado onde predomina o sistema
de secagem natural e j& tinham tradicéo de pro-
duzir cafés de alta qualidade. Os ganhadores
beneficiaram-se de iniciativas individuais para os
cuidados na colheita e secagem dos gréos, além
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das condicbes edafo-climaticas locais bastante
favoraveis para o cultivo do café.

A partir de 1999, regibes, que até entéo
pouco se destacavam na producéo de qualidade
superior, passaram a integrar o rol dos contem-
plados, ao adotarem, além do sistema de seca-
gem natural nos terreiros, o sistema de cereja
descascado. A premiac&o veio coroar os esfor¢cos
de um grupo de 20 cafeicultores dessa regido,
reunidos na Associacéo dos Produtores de Café
Descascado de Piraju (PROCED), que se reuni-
ram naguele ano para envidar esfor¢os para pro-
duzir cafés de altissima qualidade.

4.1.2 - BCSA: agfes coletivas buscando me-
Ihor posicionamento no mercado

Em 1991 foi criada em Alfenas, no sul
de Minas, a Brazil Specialty Coffee Association
(BCSA) cujo principal objetivo € mostrar que além
de maior produtor mundial, o Brasil também ofe-
rece cafés de altissima qualidade. Com essa fina-
lidade busca congregar todas as pessoas e enti-



dades atuantes no mercado de cafés especiais,
difundir a utilizagdo dos cafés especiais brasilei-
ros nos mercados interno e externo, além de es-
timular o aprimoramento técnico e a eficiéncia.

A associagdo surgiu quando um grupo
de produtores que participava de uma feira de
cafés especiais em Orlando, naquele ano, cons-
tatou que o pais nao tinha nenhuma proposta de
acdo para difundir aos compradores internacio-
nais informacdes sobre a qualidade dos cafés
brasileiros, enquanto os concorrentes nacionais
se empenhavam em mostrar seus cafés.

A BSCA foi formada com 15 membros,
nos moldes da Specialty Coffee Association of
America (SCAA). Seus sbécios séo pessoas fisi-
cas e juridicas interessadas na produgdo, no
desenvolvimento e na comercializagdo de cafés
especiais, sejam produtores, torrefadores ou con-
sumidores, entre outros. Os socios sao cafeiculto-
res que passaram por um processo de certifica-
¢do da propriedade. O nimero de associados
ainda é pequeno devido aos altos custos da certi-
ficacdo. Entretanto, a associagdo estdq adotando
uma nova estratégia, nos ultimos dois anos, para
ampliar seu quadro de associados.

A BCSA ndo comercializa café, mas
mantém acordos comerciais com diversas em-
presas em varios paises que trabalham com o
seu certificado. Dessa forma a BCSA incentiva
gue seus associados comercializem sem interme-
diarios, ou no caso de associados de pequeno
porte, que utilizem a estrutura de outro sécio. A
idéia é permitir ao comprador a garantia de quali-
dade do produto por meio de uma avaliagdo qua-
litativa de cada lote comercializado (bebida e tipo)
e de rastreabilidade (fazenda e produtor).

Desde 2000, a BCSA realiza um con-
curso anual para cafés gourmet, o “Cup of Exce-
llence/Best of Brazil’, que premia os melhores
graos de café do ano. O concurso surgiu em de-
corréncia do projeto Café Gourmet da OIC, que
prevé o aumento da producdo de cafés de alta
qualidade e sustentavel em cinco paises: Brasil,
Papua - Nova Guiné, Uganda, Burundi e Etiépia.
O objetivo € identificar as regides produtoras,
disseminar técnicas para garantir a qualidade, es-
tabelecer padrbes de qualidade e desenvolver
estratégias para comercializa(;éog. Os primeiros

°No Brasil foram selecionadas dez fazendas para servirem
de modelo: sete delas estdo em Minas, das quais cinco
estdo no Sul e duas no Cerrado; duas se encontram em
Sédo Paulo e uma na Bahia. As areas variam de 3 a 175
hectares.
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lotes vencedores séo ofertados em leildo on line,
e nos dois anos os agios obtidos sobre os cafés
tradicionalmente negociados chegaram, em al-
guns casos, a mais de 500%. O vencedor de
2001 foi um produtor de café organico do Sul de
Minas que recebeu um agio de US$700 por saca.
Vale ressaltar que o concurso ndo favoreceu di-
retamente seus associados, apesar de dois deles
terem sido finalistas.

Entre os 18 cafeicultores premiados no
Cup of Excellence em 2000, quatro eram de Sao
Paulo, das regides Mogiana e Piraju. Em 2001, o
namero de premiados paulistas neste concurso
caiu para trés, nessas mesmas regides.

4.1.3 - SINDICAFE/camara setorial do café: ini-
Ciativas para capturar o mercado inter-
no

O Sindicato da Industria de Café do Es-
tado de S&o Paulo (SINDICAFE) iniciou um pro-
grama de reconquista do mercado interno de ca-
fé. Entre estas acdes esta a criacdo do Centro de
Preparacdo de Café, que tem como objetivo for-
mar especialistas no preparo da bebida. Para a
melhoria da qualidade do café produzido no es-
tado langou uma série de recomendacdes técni-
cas (SINDICAFE, 2001). Mais recentemente es-
tdo sendo implantados estudos com vistas a seg-
mentacdo do mercado e consolidacdo entre os
consumidores do café gourmet.

4.1.4 - Iniciativas paradivulgacdo da qualidade

Um exemplo da dimens&o que a quali-
dade da bebida pode assumir, com a participacéo
de cafés paulistas, foi o lancamento em 2000 da
Carta de Cafés, por iniciativa do Conselho das
Associacdes de Cafeicultores do Cerrado (CAC-
CER) e de um restaurante de Sao Paulo. A rari-
dade e o prazer oferecido pela degustacéo da be-
bida foram os pilares desta promoc&o. A exemplo
das cartas de vinho, a Carta de Cafés do restau-
rante DOM, do chef Alex Atala, foi resultado de
uma tentativa de associar a bebida a alta gastro-
nomia. Trés padrdes de café para degustacdo
acompanharam o cardapio, sendo que dois deles
provém de Séo Paulo: Sdo Sebastido da Grama,
da regido Mogiana, de aroma floral citrico e sabor
adocicado, servido com amaretto e Sarutaia, e da
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regido Sorocabana, de aroma herbaceo com
nuances de alecrim e sabor que lembra o cha
Darjeeling, servido com sequilhos. O terceiro pa-
dréo é o Paracatu, do cerrado mineiro, de aroma
de nozes e sabor achocolatado, servido com petit
fours. Iniciativas como essa demonstra o requinte
gue o ritual da bebida pode alcancar.

4.2 - AAcdo do Estado de S&o Paulo

O Estado de Sao Paulo sempre teve
atuacdo na cultura e na industria do café, seja na
pesquisa agricola, seja na extensao rural. Nos
Ultimos anos os produtores vém sendo estimula-
dos a promover melhorias na qualidade do pro-
duto. Isso vem sendo conseguido a partir de
treinamentos especificos e promocéo de concur-
sos de qualidade de &mbito regional, estadual e
internacional (PINO et al., 1999, p. 129).

Em 1994 a Secretaria de Agricultura e
Abastecimento, dentro de uma estratégia mais
ampla de implementar a¢des dentro do conceito
de cadeias produtivas, instituiu a Camara Setorial
do Café, com representantes do setor publico e
privado de diversos segmentos representativos
do setor: pesquisadores, produtores, traders e
torrefadores.

Uma das primeiras iniciativas da Ca-
mara Setorial no sentido de melhoria da qualida-
de do café de S&o Paulo foi o langamento, em
1999, do Programa de Qualidade da Secretaria
de Agricultura, cuja execucdo foi delegada a
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral
(CATI). O Programa consta de uma série de fo-
Ihetos demonstrativos de préticas relacionadas a
promoc¢do de qualidade, sobretudo na etapa de
colheita e po6s-colheita, quando os cuidados com
a secagem do produto sdo fundamentais para
promover sua qualidade final. Além da distribui-
¢do de folhetos, o Programa prevé uma série de
dias de campo em vérias regides do Estado, com
a presenca de cafeicultores, pesquisadores e ex-
tensionistas (TOLEDO, 2002). Para se ter uma
idéia da aceitacdo do Programa pelos cafeiculto-
res paulistas, relatérios da CATI indicaram que
em 2000, 2001 e 2002, 1.180, 1.088 e 1.210
produtores, respectivamente, participaram de
eventos constituidos de palestras e dias de cam-
po. Ha uma reducdo do nimero de eventos no
periodo, de 79 realizados em 2000 para 57 em
2002, porém o numero médio de participantes
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por evento aumenta de 15 para cerca de 20 (RE-
LATORIO, 2001 e TOLEDO 2002).

Apesar da falta de parémetros para se
medir o diferencial de qualidade que pode ser
atribuido ao programa, algumas mudancas ja po-
dem ser sentidas nas regifes produtoras. Trata-
se, na verdade, de uma estratégia que s6 podera
ser mais bem observada no longo prazo. Técni-
cos das regifes consideradas como produtoras
de cafés de baixa qualidade comecam a perceber
uma maior sensibilizagdo dos cafeicultores que,
atraidos pela possibilidade de obtenc&o de melho-
res precos, ja promovem algumas mudancas no
manejo da cultura e no pos-colheita, desde que
isso ndo incorra em investimentos significativos.

Em outras regibes, no entanto, havia
uma postura diferente. Na regido de Garca, por
exemplo, pretendia-se incentivar melhorias na
gualidade média do café, sem a preocupacao es-
pecifica de estimular a producdo de especiais,
uma vez que a producdo é pequena e atingiria
poucos associados. Para os produtores da regido
de Franca, por sua localizacdo privilegiada para a
cafeicultura - altitude e clima seco na colheita -, a
preocupagdo com 0 programa néo era tdo gran-
de, uma vez que as condi¢bes edafo-climaticas
locais j& favorecem a producgéo de qualidade.

Entretanto, € possivel perceber uma
mudanca de postura das liderangas produtoras,
com cooperativas de diferentes regides promo-
vendo a Campanha de Qualidade do Café, e con-
cursos de qualidade regionais. Exemplo disso é o
da Cooperativa dos Cafeicultores da Regido de
Garca (GARCAFE) que aderiu ao programa com
uma programacado de 17 manhas de campo, cuja
principal recomendacéo é a busca de qualidade.
Sao mostradas a importancia de se evitarem erros
como a nédo esparramacdo do café logo que ele
chega do campo em camadas muito altas. A se-
cagem no secador com cargas homogéneas tam-
bém deve ser observada. O objetivo é conscien-
tizar o cafeicultor de que ele pode produzir um café
de qualidade (GARCAFE, 2002, p. 15).

A Cooperativa de Cafeicultores e Pe-
cuaristas de Franca (COCAPEC), por sua vez,
que participa desde 1999 da campanha, instituiu
em 2000, o concurso de qualidade do café na
regido, com o intuito de valorizar o produto de
boa qualidade. Em 2002, representantes da Uni-
versidade illy do Café estiveram presentes no
evento abordando a importancia do café natural
de qualidade (COCAPEC, 2002).



Outra mudanca que pode ser observa-
da na postura de liderancas das principais re-
gides produtoras de Sdo Paulo, como as do
PROCED de Piraju e da COCAPEC de Franca, é
a participacdo nos principais encontros interna-
cionais realizados pelo setor, como a Feira de
Cafés Especiais realizada anualmente nos Esta-
dos Unidos.

Mais recentemente, a Camara Setorial
do Café de S&o Paulo, em acéo conjunta com a
Secretaria de Agricultura e Abastecimento, lan-
¢ou o Concurso de Qualidade do Estado de S&o
Paulo, denominado “Prémio Aldir Alves Teixei-
ra”. A iniciativa faz parte da Campanha de Qua-
lidade 2002 e busca contemplar lotes premiados
Nos concursos regionais promovidos pelas coo-
perativas e associacdes paulistas oferecendo-
Ihes precos melhores em diversas categorias,
através de parcerias com os compradores. As
regides que irdo participar do concurso sao Gar-
¢a, Franca, Marilia, Espirito Santo do Pinhal,
Piraju e Parapud, que estdo procurando se
ajustar as normas estabelecidas. Cada regido
podera inscrever até cinco lotes de café ardbica
preparados por via seca, ou café natural, e até
cinco lotes preparados por via imida (CAMARA,
2002, p. 16).

5 - AS AREAS DE PRODUCAO EM SAO
PAULO

A cafeicultura no Estado de Sdo Paulo
ocupava uma area em 1995 de 220,3 milhdes de
hectares, com 380,2 milhdes de pés. Aproxima-
damente a metade da area plantada concentra-
va-se em 34 municipios, com quase 8.000 Uni-
dades de Producéo Agropecuéria (UPAS). Cerca
de 80% da area plantada estava em UPAs entre
10 e 500ha, com tamanho médio de 66,6ha (PI-
NO et al., 1999, p. 127).

No ano agricola 1999/2000, segundo
levantamento especial realizado para a cultura do
café no Estado, haviam 51.701 produtores e seus
familiares trabalhando permanentemente nas
propriedades. A produgdo do café especial, por
demandar cuidados maiores e constantes no seu
preparo, é adequada as unidades de producgédo
de menor area, que predominam no Estado, devi-
do a disponibilidade de mao-de-obra assegurada
dentro da propriedade (VEIGA et al., 2001).

Como pode ser observado na figura 3,
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a producéo de café em S&o Paulo concentra-se
em quatro regides do Estado: Franca, Espirito
Santo do Pinhal, Marilia e Piraju (VEGRO; MAR-
TIN; MORICOCHI, 2000). Os vencedores paulis-
tas, tanto do prémio illy como do Cup of Excellen-
ce, encontram-se assinalados na figura 4, como
forma de tentar associar a obtengdo de qualidade
as tradicionais &reas de cultivo no Estado.

A diferenciacdo por atributos sensoriais
no estado sugerida pelo programa paulista obe-
dece primeiramente a critérios de qualidade asso-
ciados a origem dos cultivos. A denominacéo de
origem pode ser considerada informal, uma vez
que as regides produtivas paulistas ndo séo deli-
mitadas por lei, 0 que Ihes garantiria uma deno-
minacéo formal de origem, como ocorre em Mi-
nas Gerais desde 1996. O Decreto n. 38.559/96,
do governo mineiro, instituiu regras para emissao
de certificado de origem - o Certicafé - para os
cafés daquele estado, delimitando quatro regibes
produtoras: Sul de Minas, Cerrado, Jequitinhonha
e Montanhas de Minas.

Segundo o Decreto, a regido dos Cer-
rados de Minas, por exemplo, “compreende as
areas geograficas delimitadas pelos paralelos 16°
37 a 20° 13’ latitude e 45° 20’ a 49° 48’ de longi-
tude, abrangendo as regides do Tridngulo Minei-
ro, Alto Paranaiba e parte do Alto S&o Francisco
e do Noroeste. Caracteriza-se por areas de alti-
plano, com altitude de 820 a 1.100mm, com clima
ameno, sujeitas a geadas de baixa intensidade e
com possibilidade de producéo de bebida fina, de
corpo mais acentuado” (SAES e JAYO, 1997).

A denominacéo de origem informal de
Sao Paulo tradicionalmente atribui qualidade su-
perior da bebida as regides de Franca e Espirito
Santo do Pinhal. E isso ndo ocorre por acaso,
mas sim em decorréncia da proximidade geogra-
fica com a regido formalmente delimitada do Sul
de Minas, cujas caracteristicas agroecolégicas,
como solos, clima, altitude, temperatura e pluvio-
sidade, entre outras, favorecem bastante a obten-
¢do de cafés excelentes. Outras regides do es-
tado, conhecidas como produtoras de cafés infe-
riores, tém se destacado na producdo de quali-
dade, sobretudo pelas mudancas observadas no
pés-colheita, com a adogdo do processo de ce-
reja descascado.

O recente lancamento do selo de qua-
lidade de Séao Paulo, no entanto, precisa ser ob-
servado com reservas, para ndo incorrer nos pro-
blemas de monitoramento que os selos de ori-
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Marilia

indamonhangab

50 ha por ponto Piraju

Figura 3 - Principais Regifes Produtoras de Café, Estado de S&do Paulo.
Fonte: VEGRO; MARTIN; MOCICOCHI (2000, p. 10).
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Franca, Cristais Paulista,
Pedregulho e Restinga

Barretos

Andradina
Prémio illy

Séao Jodo da Boa Vista,
Santo Antonio do Jardim e
Séo Sebastido da Grama

Dracena

Prémio BSCA
Séo SebastiGo da Grama e
Espirito Santo do Pinhal

Pres. Prudente

Pres. Venceslau

Guaratingueta
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Sarutaia e Tejupa

Prémio BSCA
Piraju e Tejupa
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Figura 4 - Municipios com Produtores de Café Premiados, por Escritério de Desenvolvimento Rural (EDR), Estado de S&o
Paulo.
Fonte: illy e BSCA.
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gem mineiros enfrentam. Se monitorar as regides
delimitadas ja € uma tarefa dificil, monitorar a pro-
ducdo de todo o estado pode representar um de-
safio maior ainda, correndo-se um sério risco de
perda de reputacdo, que representa um fator muito
importante para garantir a credibilidade do selo.

Os café organicos, por sua vez, ja es-
tdo sendo cultivados em Sdo Paulo, apesar de
Minas Gerais deter o maior volume produzido
nesse sistema. Entre as informa¢fes de duas
certificadoras de produtos organicos, no Estado
de S&o Paulo a Associacéo de Agricultura Orga-
nica (AAO) conta com 11 projetos de certificacéo
para producéo orgénica de café, dispersos por di-
versas regibes, entre elas algumas tradicionais
regides paulistas de bebida de qualidade. J& o
Instituto Biodindmico de Desenvolvimento Rural
(IBD) certifica 16 projetos de café organico em
Sao Paulo, entre produtores, indlstrias de café
solivel, torrefadores e atacadistas. Os projetos
certificados pelas duas agéncias certificadoras no
Estado encontram-se assinalados na figura 5.

Ao contrario do que acontece em ou-
tros Estados, como Minas Gerais, Espirito Santo

General Salgado

Andradina
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e Ceara, ndo se conseguiu obter registros em
Sao Paulo de cafés que ja tenham sido comercia-
lizados sob os principios do mercado solidario.
Uma importante iniciativa recente nesse sentido
consta do langcamento da OXFAM, uma organiza-
¢do inglesa dedicada a promover campanhas
mundiais para alterar as regras do comércio in-
ternacional a favor da reducéo da pobreza em fa-
vor de um comércio mais justo.

A OXFAM lancou em S&o Paulo em
setembro de 2002, numa acdo conjunta com a
CUT e a CONTAG, a campanha mundial que
vem promovendo: “O que tem no seu café?” Es-
sa campanha visa promover a reducéo das desi-
gualdades observadas ao longo da cadeia produ-
tiva do café ao motivar os consumidores a uma
reflexdo sobre a pobreza e miséria dos produto-
res diante dos altos lucros das grandes empresas
que operam nessa industria. Espera-se, assim,
que consumidores mais conscientes possam for-
talecer o movimento para promover a inclusao de
pequenos cafeicultores no mercado, ao darem
preferéncia ao consumo da bebida por eles pro-
duzida.

Pres. Venceslau

Pres. Prudente

Taquarituba

Mococa
Séio Jodéio da Boa Vista

Guardatingueta

Iguape

Figura 5 - Municipios com Produtores Certificados de Café Orgéanico, por EDR, Estado de S&o Paulo.

Fonte: AAO e IBD.
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Essas iniciativas fazem parte da estra-
tégia mundial da OXFAM, que prevé uma série
de a¢bes coordenadas para buscar reduzir as de-
sigualdades comerciais observadas em diversos
produtos, entre eles o café.

6 - CONSIDERACOES FINAIS

A producéo de cafés de qualidade é
um grande desafio a ser enfrentado pelos produ-
tores paulistas, como estratégia de concorréncia
para diferenciacdo do produto. Esse desafio tor-
na-se ainda maior quando se observa que novos
padrdes de qualidade - os ambientais e sociais -
tomam corpo no cenario mundial, a partir de no-
vas regras comerciais como os preceitos do con-
sumo responsavel. Quanto maior o grau de cons-
ciéncia dos consumidores, maior sera o nivel de
exigéncias quanto a presenca de atributos intan-
giveis nos produtos. A incorporacdo desses no-
vos valores tem grande importancia ao antecipar
acdes dos importadores que visem criar barreiras
nao-tarifarias, tais como, parametros de susten-
tabilidade, além do fato de permitir a obtencdo de
renda mais elevada para os cafeicultores.

As acbes promovidas para estimular a
producéo de cafés com qualidade superior da be-
bida, tanto pela iniciativa privada quanto publica,
estéo tendo reflexos positivos, ainda que lentos, e
demonstram cardter coletivo. Fica evidente a ca-
racteristica de longo prazo dessas medidas, as-
sim como as dificuldades para se obter mudan-
¢as imediatas e melhorias consistentes nestes
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DIAGNOSTICO DA PRODUCAO NO SEGMENTO DE
CAFES ESPECIAIS PAULISTA

RESUMO: O segmento de cafés especiais tem mostrado grande crescimento nos ultimos
anos. A sua expanséo, seja no Brasil, seja no mercado internacional, tem se caracterizado por padrées
distintos de diferencia¢éo por qualidade. O objetivo do estudo é realizar um diagnostico da organizagdo
da producéo paulista de cafés especiais, indicando as principais regides produtoras. A abordagem teori-
ca deste estudo envolve uma discussao sobre os parametros que definem esse segmento, consideran-
do, além das caracteristicas relacionadas a qualidade fisica dos gréos e sensorial da bebida, a qualidade
ambiental e social da producéo. Por fim, sdo avaliadas as iniciativas publicas e privadas de apoio & pro-
ducdo de especiais, 0s agentes envolvidos e as politicas e a¢Bes articuladas para promover a diferencia-
¢ao do café paulista.

Palavras-chave: cafés especiais, atributos de qualidade, Sao Paulo.

A DIAGNOSIS OF THE PRODUCTION IN THE SAO PAULO STATE
SPECIALTY COFFEE SEGMENT

ABSTRACT: The Brazilian specialty coffee segment has seen a large increase in the last ye-
ars. Its expansion both in the domestic and in the international markets has been characterized by distinct
hallmarks of quality differentiation. This study has a twofold aim of diagnosing the organization of the Pau-
lista production of specialty coffee and pointing out its main producing regions. Our theoretical approach
encompasses a discussion of the parameters that define this segment, considering, apart from the cha-
racteristics related with the bean physical qualities and the beverage sensorial qualities, the environmen-
tal and social qualities of the production. Finally, private and public initiatives of support for the specialty
coffee production, the actors therein, as well as the policies and joint actions to promote the differentiation
of the Paulista coffee are assessed.

Key-words: specialty coffee, quality hallmarks, Sao Paulo.
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Anexo 1
As Medidas de Qualidade da Bebida do Café

A qualidade do café pode assumir varias caracteristicas, com diferentes formas de identifica-
¢do. A primeira delas, e mais facilmente identificavel - pela simples observacéo -, refere-se a atributos fi-
sicos como cor e tamanho do grao. Os principais defeitos visuais do café sdo: gréo preto, ardido, verde,
preto verde, chocho ou mal-granado, brocado, quebrado, coco, casca, marinheiro, concha, pedras, paus
e torrbes.

As caracteristicas de qualidade da bebida do café podem ser avaliadas na degustacéo por
especialistas, também conhecida como prova de xicara. A primeira delas, a fragrancia, refere-se a per-
cepcao olfativa do po de café torrado e moido, cuja intensidade revela o frescor da amostra.

As propriedades sensoriais sao intensificadas, quando se consideram as caracteristicas de
qualidade da bebida propriamente dita. Além da fragrancia, os concursos de cafés especiais consideram
como parametros para avaliar a qualidade: aroma, acidez, amargor, sabor, sabor residual, corpo, defei-
tos e qualidade global.

A percepcao olfativa é dada pelo aroma, que varia conforme a torracéo: a) clara: odor de no-
zes, améndoas, castanhas frescas e cereal, malte ou ainda pao torrado; b) média clara: odor de cara-
melo; ¢) média: odor de chocolate; e d) escura: odor de resina, remédio, especiarias, queimado e cinzas.
Quanto mais aromatico, melhor a qualidade do café. Os padrBes considerados sao: floral, fruity, winy,
nutty, caramelly, chocolaty, vanilla-like, spicy, herbal, smoky e turpeny.

A acidez é percebida nos lados posteriores da lingua, pela presenga de &cidos como o clorogé-
nico, citrico, malico e tartérico. E caracteristica de variedades de Arabicas cultivadas em regides de altitude,
podendo ser natural e desejavel (acido) ou natural e indesejavel (azedo). A acidez representa a adstringén-
cia, ou seja, a sensacao de secura na boca deixada ap0s sua ingestéo, que adiciona prazer a bebida.

O amargor é percebido no fundo da lingua e refere-se a presenca de substancias como a ca-
feina, trigonelina, acidos cafeico e quimico e outros compostos fendlicos que conferem o gosto amargo a
bebida. Depende tanto do grau de torragdo quanto do método de preparo da bebida. Quanto mais escu-
ro e mais demorado o processo de extragdo, mais amargo € o café.

O sabor é o gosto que invade a boca e prolonga sua memdéria gustativa. O sabor caracteristico
desejavel é formado por uma combinacdo das sensagdes de gosto doce, salgado, amargo e acido com
os aromas de chocolate ou caramelo ou cereal torrado. E considerado indesejavel quando apresentar
sabores estranhos como terra, herbaceo, especiaria e queimado.

O sabor residual é a sensag&o percebida apds a ingestdo da bebida. E desejavel quando dei-
xa um sabor que lembra ao chocolate e indesejavel quando lembra cigarro queimado, resina, quimico,
madeira ou outro sabor estranho.

O corpo é uma medida mais subjetiva e diz respeito a sensacéo de “peso” da bebida na boca,
como ela preenche a lingua e a garganta. Refere-se a uma sensacao tatil de oleosidade e viscosidade
na boca. Quando é encorpado significa que a bebida é forte e concentrada, o que produz uma sensacéo
agradavel na boca.

O café de excelente qualidade é isento de defeitos, como odor e sabor de terra, mofo, batata
crua, rangoso, borracha, tabaco queimado, madeira, azedo (vinagre) e fermentado, que lhe s&o conferi-
dos por gréos defeituosos, como ardido, preto, verde e por impurezas como terra, areia, paus e cascas.

Finalmente, a qualidade global diz respeito & percepcéo conjunta dos aromas da bebida e de
seu grau de intensidade, dos sabores caracteristicos do café, de um amargor tipico, desde que nao re-
sulte da torra excessiva do gréo, da inexisténcia ou presenca ndo preponderante do gosto de graos de-
feituosos como verdes, escuros, pretos e ardidos, da inexisténcia de gosto caracteristico de graos fer-
mentados, podres, ou preto-verdes. A qualidade global, portanto, depende do equilibrio e harmonia da
bebida, que traduz uma sensacéo agradavel durante e ap6s a degustacéo.
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As caracteristicas sensoriais para avaliacdo da qualidade passam, portanto, por componentes
subjetivos e sdo auferidas na prova de xicara por profissionais especializados. A determinacéo da quali-
dade sensorial da bebida envolve quatro tipos: a) bebida mole, de gosto doce suave; b) bebida dura, de
sabor adstringente e gosto aspero; c) bebida riada, com leve sabor de iodoférmio ou &cido fénico; e
d) bebida rio, com sabor forte e desagradavel, lembrando iodoférmio ou &cido fénico (MANUAL, s.d.;

PENDERGRAST, 1999; SINDICAFE, 2001, p. 7-8).
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