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Café canephora: em busca de qualidade e reconhecimento

Introducéo

ecentemente, o café canéfora (Coffea canephora Pierre x Froeher)
completou 100 anos de introducédo no Brasil. No Estado de Rondbnia teve
sua introducdo na década de 1970, por meio de sementes trazidas pelos
produtores que imigraram das regides sul e sudeste do pais.

No inicio, foram implantadas lavouras de cafeeiros arabica (C. arabica L.), mas estas
foram aos poucos sendo substituidas pelos cafeeiros C. canephora dos grupos ‘Conilon’
e ‘Robusta’ que apresentavam maior rusticidade e melhor adaptagdo as condigcbes
climaticas locais.

No decorrer desse periodo, o café canéfora foi discriminado e sempre desvalorizado,
sendo rotulado como uma bebida neutra, sem sabor e destinado somente para a
fabricacéo do café soltvel. Entretanto, tem-se mostrado cada vez mais imponente e com
nuances que surpreendem e agradam diversos especialistas e consumidores em todos
0s continentes.

A producao de café canéfora tem apresentado cada vez mais importancia nos fatores
econdmicos e sociais. Deste modo, € essencial que o governo, entidades parceiras do
setor e produtores promovam acgdes que visem agregacdo de valor ao produto final,
investindo na melhoria da qualidade e buscando garantir cada vez mais lugar no
mercado.

Os consumidores est@o cada vez mais exigentes com relagéo a qualidade dos produtos
de origem agropecuéria. Na cadeia do café, isso € confirmado pela demanda crescente
de cafés de qualidade, que aumenta a taxas muito superiores aos produtos commodities.
O café canéfora entra no cenario mundial de cafés de qualidade seguindo uma tendéncia
do comportamento do consumidor.

Café canéfora: em busca de qualidade e reconhecimento

O termo qualidade do café pode ser definido como um conjunto de atributos quimicos,
fisicos, sensoriais e de segurangca que atendam os gostos dos diversos tipos de
consumidores (BRASIL, 2003; SIMOES et al., 2008). Dentre os varios fatores
relacionados a esta qualidade, os principais sdo 0s genéticos (espécies, variedades e
linhagens), os ecoldgicos (condigdes ambientais de cultivo) e o processamento (colheita,
preparo, secagem e armazenamento) ao qual é submetido (TEIXEIRA; TEIXEIRA,
2001).

A escolha do material genético, que pode ser clonal ou propagado por semente, € uma
das mais importantes tecnologias para o sucesso da atividade, tanto no ponto de vista
guantitativo quanto qualitativo. As variedades clonais séo formadas pelo agrupamento de
genotipos superiores e compativeis entre si. Para formacao destas variedades sao
selecionados gendtipos com base em caracteristicas agronémicas, dentre as quais se
destacam o ciclo de maturacdo dos frutos e a qualidade de bebida. No plantio de
variedades clonais, os genotipos séo plantados individualmente no sistema denominado
‘clone em linha’, em que cada clone (gendtipo) € plantado em uma linha de plantio. Esta
técnica permite a padronizacdo da maturacéo dos frutos uma vez que as plantas de uma
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mesma linha sdo geneticamente idénticas e, por isso, atingem a maturagdo no mesmo
periodo. O plantio em linha também permite uniformizar o tamanho e formato dos frutos
proporcionando menor perda de qualidade durante o beneficiamento.

Nas principais regides brasileiras produtoras de cafés canéfora existem variedades
clonais registradas ou conjunto de genétipos, ndo registrados, mas comercias
(selecionados por viveiristas particulares). Muitos destes materiais ainda necessitam ser
explorados com o objetivo de identificar ndo apenas caracteristicas agrondmicas
satisfatorias, mas também particularidades que atendam ao padrao das industrias. Desta
forma, o café continuara abrindo mercados e conquistando o paladar exigente dos
consumidores.

Outro fator que merece atencédo com relacéo a qualidade sdo os cafés provenientes de
cultivos consorciados, que normalmente apresentam atributos sensoriais que se
destacam durante a degustagdo. Os exemplos mais frequentes de consorcios do café
canéfora com espécies frutiferas ou florestais sdo a grevilha, seringueira, cedro
australiano, teca, bandarra, pinho cuiabano, macadamia, coqueiro, bananeira, pupunha
€ mamoeiro.

O objetivo do cultivo consorciado na cafeicultura € amenizar situa¢des climaticas adversas.
Contudo, este modo de cultivo favorece a uniformidade de maturagdo dos frutos, além de
retardar tal periodo, permanecendo o fruto por mais tempo no estadio cereja, o que contribui
para a qualidade do produto (MATIELLO et al., 1989).

Com relacdo ao processamento do café, Pimenta e Vilela (2002) relatam que os frutos
colhidos fora do estadio ideal de maturacao tém potencial para apresentar defeitos pretos,
verdes e ardidos, que comprometem a classificagdo por tipo e a qualidade sensorial.
Mesmo assim, muitos produtores iniciam a colheita com grande quantidade de frutos
verdes nas plantas, pois, tém receio de ndo conseguir colher todo o café, por causa da
escassez de méo de obra em algumas regifes produtoras.

Foi pensando nesse aspecto que algumas empresas comecaram a trabalhar no
desenvolvimento, junto aos produtores e instituicdes de pesquisa, de maquinas para
colheita semimecanizada de café canéfora. A adog&o desta tecnologia pode aprimorar
0 processo de producdo do café, por proporcionar maior agilidade, possibilitando o
adiamento da colheita e a colheita dos frutos no estadio ideal de maturagéo, o que
implicaria em melhor qualidade do produto final e reducéo de perdas, aumentando o
lucro do cafeicultor. Esta técnica ainda esta em fase experimental, mas, j4 apresenta
resultados promissores.

Os procedimentos pés-colheita devem ser iniciados imediatamente apés a colheita dos
frutos. O café pode ser preparado de duas vias: seca e Umida. Na via seca, o fruto é
seco de forma integral (com casca e mucilagem), sem separar os frutos verdes dos
cerejas, dando origem ao café denominado coco, de terreiro ou natural. Na via imida,
origina-se o café desmucilado, despolpado e cereja descascado (SILVA, 1999). A
producédo predominante no Brasil é de café natural.

Vale ressaltar que nos dois modos de preparo € possivel se obter cafés com qualidade
superior de bebida. Porém, entre os varios atributos sensoriais que sao avaliados, como
acidez, docura, fragrancia, aroma e corpo, alguns apresentam maior intensidade no
modo de preparo via seca, ja outros no via umida.
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Depois de seco, com no maximo 12% de umidade, o café deve ser armazenado em
sacos de juta ou a granel, em locais apropriados, para nao sofrer alteracdes nos atributos
sensoriais, que definem a qualidade do produto final.

Para a comercializacéo de café canéfora no Brasil sdo utilizados critérios baseados em
uma série de avaliacdes do produto, com o objetivo de estabelecer sua classificacao.
Atualmente a classificacdo quanto ao tipo, que é feita para identificar e quantificar os
defeitos no café, como graos alterados (preto, verde e ardido) e impurezas, como
pedras, paus e cascas, € a mais usual. Porém, nos Ultimos anos a analise sensorial tem
apresentado importancia significativa.

A andlise sensorial do café canéfora é um fator essencial na classificacdo dos cafés
guanto a sua qualidade. A busca constante por qualidade, que vem ocorrendo nos
ultimos anos, esta proporcionando uma mudanca, que é lenta, porém gradual, em que
muitos produtores ja estdo sendo beneficiados pela agregacao no valor da saca de café
de melhor qualidade, com base na analise sensorial. Deste modo, devemos observar os
sinais do mercado para capturar as oportunidades que surgirdo.

Protocolo de Degustacéo de Robustas Finos

O mercado sempre teve uma grande dificuldade em definir o0 que é um café canéfora de
gualidade e qual seria o padrdo que o mercado de cafés especiais exigia para os cafés desta
espécie. Diante disso, foi introduzido no Brasil um Protocolo de Degustacdo de
Robusta/Conilon Finos, usado mundialmente, o que facilita a negociacdo de cafés e
aumenta a fonte de fornecimento desses cafés de forma estruturada e transparente.

O Protocolo de Degustagéo de Robustas Finos foi langado, pela Organizacéo Internacional
do Café (OIC) em setembro de 2010. Embora tenha recebido a denominagao relacionada a
cafés do grupo ‘Robusta’, este protocolo foi desenvolvido para avaliagdo de cafés dos grupos
‘Conilon’ e ‘Robusta’, neste livro generalizados como canéfora. Com o referido protocolo
pode-se avaliar a qualidade de bebida do café canéfora, analisando varios atributos
sensoriais. Esse protocolo foi um trabalho realizado pelo Coffee Quality Institute (CQI) com
a colaboracdo de diversos profissionais do setor cafeeiro mundial (EQUIPE CONILON
BRASIL, 2011).

O Protocolo de Degustacédo de Robustas Finos contém um formulério que oferece um
meio sistemético para registrar 10 importantes atributos de sabor do café canéfora:
fragrancia/aroma; sabor; retrogosto; relagcéo salinidade/acidez; relagdo amargor/docura;
sensacao na boca; equilibrio; uniformidade; limpeza e conjunto. Defeitos, tanto leves
guanto graves, também podem ser objetos de registro no formulario. Os atributos de
sabor especificos levam a pontuagdes positivas da qualidade, refletindo o julgamento do
degustador; os defeitos levam a pontuacbes negativas, denotando sensacdes
desagradaveis de sabor. O conjunto se baseia na experiéncia de sabor de cada
degustador, como avaliacdo pessoal.

O resultado final é calculado primeiro pela soma das pontuacBes de cada atributo
primario no campo “Total de Pontos”. O valor correspondente aos defeitos €, entéo,
subtraido do “Total de Pontos” para se obter um “Resultado Final”. A seguinte Chave
dos Resultados tem se mostrado uma maneira significativa de descrever a série de
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gualidades do café para o Resultado Final, com pontuacdes superiores a 80
correspondendo aos “Robustas Finos” (Tabela 1).

Tabela 1. Chave de resultados para descrever a qualidade do
café.

Descricao de

Pontuacéo total Classificacéo

qualidade
90 -100 Excepcional Muito fino
80 -90 Fino Fino
70 -80 Muito bom Prémio
60 -70 Bom Boa qualidade usual
50 - 60 Médio Boa qualidade usual
40 - 50 Razoavel Comercial
<40 Comercializavel
<30 Abaixo da minima
<20 Nao classificavel
<10 Escolha

Fonte: adaptado de Equipe Conilon Brasil (2011).

Com o constante aumento da demanda mundial por cafés de qualidade superior,
pesquisadores brasileiros estdo procurando desenvolver variedades, que contenham
atributos de qualidade global, como: fragrancia, aroma, dogura, amargor, acidez, corpo,
sabor, dentre outros atributos sensoriais, favoraveis para a obtencdo de uma bebida de
qualidade (CAFE CLUBE, 2009).

Recentemente, os degustadores (R Graders) da Conilon Brasil, provaram diversas
amostras provenientes de lavouras do Estado de Rondénia, utilizando para avaliagédo a
escala de qualidade do Protocolo de Degustacdo de Robustas finos. Um fator que
chamou a atencéo dos profissionais foi com relagdo a riqueza de sabores dos cafés
analisados, sendo que alguns foram classificados como cafés finos.

Isso ocorre em virtude da grande variabilidade genética desta espécie, além de outros
fatores, como nutricdo, clima, a forma de preparo e de cultivo, influenciando diretamente
no sabor, acidez, dogura, aroma, dentre outras caracteristicas da bebida. Portanto, ja
gue existe esta diversidade é importante a busca por materiais produtivos e com
qualidade de bebida, assim como mais pesquisas com o intuito de desvendar os fatores

gue mais contribuem para a melhoria da bebida do café canéfora.

Considerag0es finais

Uma nova realidade de mercado esta se inserindo na cadeia do café canéfora e, assim
como existem muitos desafios na busca e no reconhecimento da qualidade, existem
também muitos potenciais.

Para que o produto final atinja qualidade satisfatéria € fundamental a ado¢éo de boas
praticas agricolas, do plantio & colheita, bem como, de pds-colheita. Além das praticas
culturais, o mercado tende a valorizar cada vez mais os fatores ambientais e sociais
envolvidos na producdo desses cafés. Assim, vislumbra-se a insercdo dos cafés de
gualidade em mercados de ‘comércio justo' onde todos os agentes sejam conhecedores
do valor do produto que estdo vendendo ou adquirindo.
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