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“O vinho é um doce veneno que inunda nossa
prépria razdo e nossas almas; a cerveja € uma
obscura bebida forte que sitia nossos cérebros; ja
o café é o liquido grave e saudéavel que cura o
estbmago, faz o génio mais rapido, ajuda a
memodria, reanima o triste e anima o0s espiritos,
sem trazer loucura”.

(poema anbnimo inglés, 1674)
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RESUMO

Com o desenvolvimento do mercado do café no Beaailexpansao das cafeterias
finas, dos restaurantes, hotéis e das padariasclas@io da categoria de profissionais
baristas em seus quadros de funcionarios € umaadal O mercado para baristas
treinados € promissor, pois poucos tém experigm@tca, o que € indispensavel para o
desenvolvimento do profissional. Em Brasilia sdogoes os cursos destinados a formacao
destes profissionais, sendo assim a proposta tlest@ho é exatamente preencher esta
lacuna e oferecer ao publico brasiliense um cuesquélidade aos potenciais interessados.
Este trabalho desenvolveu um curso de iniciacaestalo e preparacdo do café, com base
no referencial tedrico pesquisado, evidenciandad@s$ etapas e materiais necessarios para
a implementacdo do curso. A abordagem tedrica cmsta histérico do café, paises
consumidores no mundo e producéo no Brasil. Aptesanformacdes importantes sobre a
botanica do café. Foi ressaltada também a relagie e café e a saude. Criou-se um
procedimento para aulas praticas de degustacdada,dioram abordadas as diferentes
técnicas de preparo do café. Buscou-se demonsteglieabilidade do curso proposto

através da exposicéo de tabelas com os célculossties para a realizacéo deste.

PaIavra;-chave:
1. CAFE 2. MERCADO 3. CURSOS



ABSTRACT

With the development of the coffee market in Brarid expansion of fine cafes,
restaurants, hotels and bakeries, the inclusioth@fcategory of professional baristas in
their table of officials is a reality. The market trained baristas is promising, because few
have practical experience, which is indispensatiéife development of the occupation. In
Brasilia are few courses for the training of thpsafessionals, so the proposal of this work
is exactly fill this gap and offer the brasilienpablic a course of quality to potential
stakeholders. This study developed a way of imitiato the study and preparation of
coffee, based on theoretical reference searchewisy all the steps and materials needed
for the implementation of the course. The theoattapproach highlighted the history of
coffee, consumer countries in the world and pradadn Brazil, and has shown important
informations about the botany of coffee. It alsessed the link between coffee and health,
the procedure for practical classes, tasting antlas dealt with different techniques to
prepare the coffee. The aim was to demonstratappkcability of the course proposed by

the exposure of tables with calculations of costsathieving this.

Key words:
1. COFFE 2. MARKET 3. PROFESSIONAL DEVELOPMENT



1. INTRODUCAO

1.1. APRESENTACAO

No decorrer de sua evolucdo historica, o café fmam®u-se no produto mais
cobicado do mundo e, ainda que tenha perdido lo fiara o petréleo no ultimo século, € o
segundo mais negociado atualmente. E encontratm ¢éam botequins, rocas, bem como em
grandes cerimdnias, onde é servido com requintecderto por acaso, a cerca de mil anos, a
bebida despertou o interesse de cientistas, e®sgjtturocratas, comerciantes e demais
operarios mentais. E consumido no Brasil desde,1§i2ido ocorreu o seu primeiro plantio
e seu mercado consumidor aumenta a cada ano. Ebelida de grande valor econdmico
para o pais, bem como agrega qualidades de saida @a populacdo. O Brasil & o principal
exportador para varios paises no mundo (AITH, 2006)

O Brasil € 0 segundo maior consumidor mundial,sagydenas dos Estados Unidos.
Somente nas 52.000 padarias do pais estima-sesgue wendidos 131 bilhdes de xicaras de
café ao ano (SILVA, 2006). Novas perspectivas sargem a inclusdo do café no rol de
alimentos funcionais (DOREA; COSTA, 2005). A bugeda melhoria da qualidade neste
setor se faz necessaria para ampliar ndo somegtmsumo deste produto no mercado
brasileiro, mas também as exportacées (AITH, 2006).

Segundo a Associacao Brasileira da Industria dé QsBIC), em pesquisa realizada
em 2003, onde foram ouvidas 1300 pessoas, apenasid@¥brasileiros freqientavam
cafeterias, ja em 2005 este percentual era de AN A, 2006). Para atender esta tendéncia
e garantir qualidade no servigo prestado, é cadanagor o uso da tecnologia neste setor,
tornando-se necessario capacitar pessoas paraogs@np esclarecer possiveis davidas sobre
o café e suas técnicas de preparo, bem como Hessrgjuanto ao manuseio do maquinario
utilizado na preparagcao da bebida. Cafeterias badas, mas nem sempre se dispde desta
mao-de-obra qualificada, comprometendo assim, Bdaul@ do servigo oferecido.

Ha um movimento mundial que busca a valorizacdoahsumo de bons cafés, que é
repetido no Brasil. Os cafés especiais, que seedifeam dos tradicionais por possuir um
aroma suave, ser encorpado e ter um sabor interspagmanece na boca por varios minutos
apos o término da bebida, tem ganhado as prateasasupermercados. Esta nova cultura do
café criou uma demanda pelos chamados baristagisgionais especializados e capazes de
criar bebidas com base em cafés de alta qualiddéley de servi-las com grande requinte
visual (SILVA, 2006).
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Para que estes profissionais desempenhem bemusw@®e$, € necessario atingir as
expectativas do consumidor exigente. Além da qadéddo produto, € importante que estes
sejam bem treinados, tenham frequientado cursosssu@m habilidades no manuseio da
maquina de caféspressoEste trabalho foi elaborado com o intuito de pceer uma lacuna
existente em Brasilia, no que diz respeito ao ndergaofissionalizante do café, através da
formulacdo de um curso de iniciacdo ao estudo papaedo do café. Tendo em vista a
proposta do trabalho, os assuntos abordados duaareiséo bibliografica privilegiaram o
tema: café, e os demais versaram sobre a estréiturdg metodologia do curso a ser
ministrado, juntamente com 0s recursos necessasaa realizagcdo. Num primeiro momento,
foi feito um breve relato sobre o historico do cdfén seguida, comentou-se a respeito do
consumo do café no mundo. Logo depois, foi desaitatividade cafeeira no Brasil.
Posteriormente, as caracteristicas desta bebidacbmo plantio, colheita e classificacdo; e
técnicas de preparo e degustacdo. E por ultimoanmforabordados questionamentos
relacionados aos beneficios do café a saude.

ApoOs toda a explanacao teorica pertinente, foizadh a estruturacdo do curso a ser
ministrado, por meio da elaboracdo de um planondae, que contem: os temas que serao
abordados; carga horaria; cronograma e contetdoraigistrado em cada encontro; material

didatico produzido, espaco fisico e equipamentosssrios para realizagdo do curso.

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo Geral

Desenvolver uma proposta de curso de iniciacactane e preparacdo do café.

1.2.2. Objetivos Especificos

» [Fazer levantamento bibliografico sobre o tema:;café

» Relacionar a revisao bibliografica com o cursodmsobbre o café;
» Elaborar o Plano de Curso;

* Apurar a necessidade de recursos materiais e hisneano

+ Confeccionar a Planilha de Custos.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. AHISTORIA DO CAFE

A histéria do café acompanha a humanidade ha sealsuas virtudes foram
descobertas por acaso. Os documentos sobre a plagiam apenas no século X1V, sendo
gue antes disso existiam apenas lendas e supofRidE3; VEGRO, 2008).

A lenda mais conhecida conta que os frutos aveadelhdo café foram descobertos
h&a cerca de mil anos, na Absinia, hoje Etidpia,ymrpastor chamado Kaldi, que observou
gue suas cabras ficavam saltitantes, sempre aptengérem-se com uns frutos de coloracao
avermelhada. ApGs experimentar, Kaldi também séusanimado e bem-disposto (PINO;
VEGRO, 2005).

Kaldi comentou o comportamento dos animais com wnga da regido, que também
decidiu experimentar o poder dos frutos. Comecoutilza-los em forma de infusédo e
percebeu que a bebida o ajudava a resistir ao €fstava descoberto o café, uma nova
bebida, considerada ideal para manter os mongegaas para que pudessem orar e meditar
(ABIC, 2008).

Nos séculos XIV e XV, incursbes arabes levaramfé aa Iémen, regido de clima
seco, onde iniciaram os primeiros cultivos comésgciproduzindo café com qualidade. Os
arabes detiveram o monopdélio do café por 200 anwste periodo apareceram as primeiras
restricdes ao consumo, como bebida contraria &s dei Maomé. Logo o café venceu
resisténcia e os doutores maometanos passaramit@feqor favorecer a digestéo, alegrar o
espirito e afastar o sono (BANKS et al., 2000).

Inicialmente o café era usado apenas como medidcameras, com o passar do
tempo, seu uso foi se espalhando para outras eedd®d®©riente Médio, chegando a Europa,
Asia e América (PINO; VEGRO, 2008).

O café chegou até os arabes em meados do séculgug\se encantaram com o sabor
e os efeitos da bebida. Por muito tempo, os artdi@aram guardar para si 0 precioso
segredo, permitindo a exportacdo apenas dos fieiaslos, para evitar que germinassem em
outras terras (ABIC, 2008).

No século XVI, a bebida foi introduzida por dois n@rciantes sirios em
Constantinopla, onde foi aberta em 1475 a prinezisa de café (PINO; VEGRO, 2008).

Os fiéis de Meca tentaram proibir o consumo do pafdulgarem ser tdo embriagante

quanto o alcool. Mulcumanos de modo geral aprovagamcentivavam o habito de beber
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café, mas alguns consideravam uma bebida toxipargnto, proibida pela lei islamica, fato
que levou fanaticos a atacar e destruir cafés gu(BANKS et al., 2000).

Como nao foram encontradas justificativas em seeasteras para proibir a ingestao
do café, estes mulgcumanos contrarios a bebida ralse contentando em desaconselhar o
seu consumo (PINO; VEGRO, 2008).

O café chegou a Europa, precisamente na ltaligdgu&eneza importou o produto
do Cairo. A cor negra da bebida era consideradamotos como sinal do diabo. O papa
Clemente VIII experimentou o café, concluindo qua delicioso e seu aroma agradavel
demais para ser coisa do diabo. O café foi abewncdathando-se, assim uma bebida crista
(PINO; VEGRO, 2008).

Os holandeses iniciaram o plantio, como experiéagial699. O plantio trouxe lucro,

0 que despertou o interesse de outros paisesasgena plantacdo do café (ABIC, 2008).

Casas de café, como a Virginia Coffee House, endlilesne o Café de la Regence, em
Paris, ficaram bastante conhecidas. Esta Ultimessgoponto de encontro de personalidades
famosas como Voltaire, Rousseau, Richelieu e ouRasa as inglesas do século XVII, o café
era o licor debilitante que tornava seus mariddecumdos e inuteis como os homens
oriundos do local onde essa planta inutil nas@aaecultivada. De cochicho em cochicho, a
crenca descabida de que a bebida trazida do Ocansava a esterilidade e reduzia o desejo
sexual fortaleceu-se entre as mulheres. Em 16@eamnceito alcangou requintes de exagero

“wA

no panfleto: “A Peticdo Feminina Contra o Café’e @pregoava os maleficios da “agua suja,
nauseante, amarga e escura”. A verdadeira intedgddnglesas com tal peticdo era a de
manter seus respectivos maridos, em suas compapbiasm periodo maior dentro de suas
casas (BANKS et al., 2000).

Em 1706, o café plantado no jardim botanico de Andét, deu origem, por duas vias,
aos cafezais da América. Por uma via, foi levad®adas e de la para a ilha de Martinica,
espalhando-se pela América Central, México e Coi@mpor outra via para a Guiana
Holandesa, hoje Suriname, dai para a Guiana Frarees seguir para o Brasil, em 1727

(BANKS et al., 2000).
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2.2. O CAFE NO MUNDO

As diversas formas como o café é bebido e por qdi@mparte do seu encanto e
mistica constantes (BANKS et al., 2000):

Italia: primeiro pais da Europa a importar o café. O caf@ou-se uma bebida
familiar e largamente consumida. A primeira cafatsurgiu em 1651, situada em Livorno
(BANKS et al., 2000).

No final do século, Veneza jA possuia varias edfet. A Florian, cafeteria mais
famosa da Europa, abriu em 1720 e foi apadrinhamfaapistas e escritores famosos,
incluindo Byron, Goethe e Rousseau (BANKS et &100).

O caféespress@reto, ainda hoje, é servido em xicaras pequeasnpanhadas de
tiras de limao (ABIC, 2008).

Franca: o café foi levado para a Franca em 1644, tornaedmepular apenas quinze
anos depois. O consumo concentrava-se em tornoatieeMa, introduzido por comerciantes
acostumados a bebé-lo no Oriente Médio (BANKS.e2aD0).

Em 1669 o embaixador turco Suleiman Age levoufé para a corte de Luis XIV.
Embora grande parte da aristocracia consumisse ltaféa alguns que o consideravam de
mau gosto (BANKS et al., 2000).

As cafeterias se impuseram em 1686, quando umantal Francisco Procopio dei
Coltelli, abriu o Procope. A abertura do estabebecito marcou o inicio de quando realmente
se comecou beber café em Paris (PINO; VEGRO, ZBABIKS et al., 2000).

Os franceses foram vanguardistas em beber cafiasa Foram os primeiros a tomar
café depois do jantar, servindo-o forte e puropeguenas xicaras, geralmente com um licor
para ajudar na digestdo (BANKS et al., 2000).

Consumir o café juntamente com a chicéria (raizatta e moida de endivias
silvestres) tornou-se popular no norte da Frangana possivel razdo para 0 seu uso era o
fato de atenuar os efeitos da cafeina (BANKS g2800).

Austria: as cafeterias na cidade de Viena eram instituig@siam um café excelente
e ofereciam jornais e revistas em abundéancia (BARKS., 2000).

Muitas pessoas passavam por sua cafeteria peefeéidas vezes ao dia para uma
leitura dos jornais, e a noite, para jogos e ursaudisao intelectual (BANKS et al., 2000).

Pode-se beber o café juntamente com figos seendpsjue em Viena, a capital do
pais, € uma tradicdo o oferecimento de bolos esdpam acompanhar o café com chantilly
(ABIC, 2008).
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Holanda: o consumo em casa iniciou-se na virada do séculb X&o s6 as classes
média e alta tinham adquirido o gosto pelo cafégatambém os seus criados (BANKS et
al., 2000).

Muitas cafeterias localizavam-se nas zonas fineasse onde mercadores e
administradores se reuniam para fazer negdcio (BaMKal., 2000).

Alemanha: o café foi introduzido na corte em 1675 por um me@diolandés. Por
volta do mesmo ano foram abertas as primeirasesa&stem Bremen, Handver e Hamburgo
(BANKS et al., 2000).

O café manteve-se uma bebida apenas da aristocia@inte algum tempo. As classes
média e baixa passaram a adota-lo apenas no adcsgculo XVIII, sendo que apenas mais
tarde passou a ser consumido em casa (BANKS 08I0).

No ano de 1777, numa tentativa dissimulada desgeotas cervejarias e de conter o
fluxo de divisas para negociantes estrangeirosgefi, o Grande, proclamou que era
desgostoso ver o aumento da quantidade de caf@adélpor seus suditos. Em conseqiiéncia
a proibicdo de seu consumo foi feita as classeswops, com a justificativa de que provocava
esterilidade, o que deu origem a um crescente wherceegro. Esta justificativa néo
comprovada teve vida curta e no inicio do séculg, Xl café foi reintroduzido, assumindo a
Alemanha a dianteira no consumo europeu de caféliEBAet al., 2000).

A forma de consumo mais utilizada é bebé-lo coite leondensado ou chantilly
(ABIC, 2008).

Gra-Bretanha: foi um dos primeiros paises que comecou a importafé (BANKS
et al., 2000).

Em 1660, as cafeterias londrinas eram instituicpesfundamente enraizadas e
permaneceram assim durante 0s cinqlenta anos wjuiAs cafeterias tornaram-se
essenciais para a vida de quem quer que se enselgesnegocios (BANKS et al., 2000).

No inicio do século XVIII o ambiente das cafetenaudou. Muitas destas comegaram
a servir alcool, atraindo uma clientela diferedt@amada intelectual optou por formar clubes
literarios. O surgimento e expansao das bibliotetesram o publico que antes frequientava
as cafeterias (BANKS et al., 2000).

Embora as classes média e alta tivessem adotadfpo cha ganhou popularidade
rapidamente. No fim do século o café saiu de meda,popularidade voltou a subir apenas
no inicio do século XX (BANKS et al., 2000).

Colébmbia: o solo rico que produz os melhores cafés da Cokmbresultado de

antiga atividade vulcanica numa zona de continsialilidade (BANKS et al., 2000).
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A Colémbia detém o segundo lugar nas estatisgjlcdsais de producéo de café e seu
rival mais proximo é o Vietnd, com producgdo queesenta menos da metade da colombiana
(BANKS et al., 2000).

Este pais tem vantagem sobre os demais paisesnsukanos, pois pode exportar
café por portos nos dois oceanos, ou seja, poswili dcesso as rotas do comércio
internacional (BANKS et al., 2000).

Para a Colémbia, o café ndo sO representa o painproduto de exportacdo e o
simbolo que identifica e realca a imagem do paisjias de uma Xxicara de café se encontra
uma cultura, uma forma de vida, uma tradicdo, o-bstar, a alma e a esperanca de um povo,
e algo muito importante, os inumeraveis esforcosode o povo colombiano que com seu
trabalho produzem um dos cafés mais suaves e dwnulalidade do mundo (ECHEVERRI
et al., 2005).
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2.3. O CAFE NO BRASIL

bY

No Brasil, o café chegou a regido norte, por Belém, 1727, vindo da Guiana
Francesa, trazido pelo sargento-mor Francisco de Raheta. Esse foi enviado as Guianas
com a missao de trazer uma muda de café, ja qué@w ppssuia grande valor comercial
(ABIC, 2008).

Conta-se que os portugueses eram proibidos de erecelplanta. Palheta, porém,
disposto a cumprir sua missao se aproximou intimdéenga esposa do governador de Caiena,
capital do Suriname. Ela, tomada pela paixao, oéerelandestinamente uma pequena muda
do café Arabica que veio escondida na bagagemasildiro (PINO; VEGRO, 2008).

As plantas cultivadas inicialmente no Para e Makanforam aquelas trazidas da
Guiana Francesa, ja no Rio de Janeiro vieram tamplémtas trazidas da India (PINO;
VEGRO, 2008).

Da regido Norte, o café foi descendo para o Noedgstssando por Maranhao, Ceara,
Pernambuco e Bahia, até chegar, em 1773, ao Rlard@ro. Expandiu-se pela Serra do mar,
atingindo, em 1825, o Vale do Paraiba, dai alcatgas Estados de Sdo Paulo e Minas
Gerais, onde encontrou condi¢cdes para o desenvahom O clima e as terras férteis da
regido transformaram o Brasil no maior produtor diainde café no final do século XIX
(ABIC, 2008).

A importancia do café como agronegdcio marcou praddimente a histéria do Brasil,
ja que o mesmo foi responsavel por um dos mais riiapkes ciclos econdmicos brasileiros
(PINO; VEGRO, 2008).

O café esteve presente em todos os momentos bistdédo Pais. Logo apds a
Independéncia, foi o café o fator de desenvolvimenimodernizacdo do Brasil, pois, para
escoar sua producédo, foram construidas estrad&srdeabertos novos portos, o numero de
bancos foi ampliado e o comércio tornou-se maik Bgirante o Segundo Reinado (1840-
1889), o Império Brasileiro passou a ser conheddmo o Império do Café, ja que a
monarquia de D. Pedro Il, bastante centralizadatandia, sobretudo, aos interesses dos
fazendeiros do vale do Paraiba, grandes produtiereafé. As fazendas de café concentraram
toda a riqueza brasileira durante trés quarto®dels. Sua influéncia ndo foi s6 econdémica,
mas também social e politica. Os mais importaratsf ocorridos no Brasil, desenvolveram-
se devido a lavoura, que formou a ultima aristaardo pais. Os fazendeiros, produtores do
grao, enriqueceram e muitos se tornaram téo fangppeopassaram a ser chamados de barbes
do café (ABIC, 2008).
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Sinbnimo de progresso, o café contribuiu decisivameara a industrializacdo do
Pais e ainda € um dos mais importantes produtésoéag nacionais (ABIC, 2008).

Com uma exportacdo média de 22 milhdes de sa&ssd, atualmente, é o principal
exportador e responde por mais de um terco deagaaducdo mundial — trés vezes mais do
que a Colémbia, o segundo maior exportador. O getesponsavel pela geracdo de 7 milhdes
de empregos diretos e indiretos no Pais, e porrigmeza anual de 10 bilhdes de reais (cerca
de 3 bilhdes de dolare@BIC, 2008).

2.3.1. Regibes Produtoras

As areas cafeeiras estdo concentradas no centdmqais, onde os estados de Minas
Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo e Parana secdestaa producdo. A regido Nordeste
também tem plantacfes na Bahia, e da regido Node-ge destacar Rondonia (ABIC, 2008).

Em decorréncia das diferentes condi¢cbes do climailbiro, as espécies ardbica e
robusta foram se instalando em varios estados.

A producdo de café arabica se concentra nos estw@&@io Paulo, Minas Gerais,
Parana, Bahia e parte do Espirito Santo, ja ahigsta se localiza principalmente no Espirito
Santo e Rondodnia (ABIC, 2008; BANKS et al., 2000).

As principais regides produtoras no Estado de &&toBao a Mogiana, Alta Paulista,
e Regido de Piraju. Uma das mais tradicionais esgfirodutoras de café, a Mogiana esta
localizada ao norte do estado, com cafezais a ltiheada que varia entre 900 e 1.000 metros.
A regido produz somente café da espécie arabiocdpspie as variedades mais cultivadas sao
o Catuai e o Mundo Novo. Localizada na regido odetestado, a Alta Paulista tem uma
altitude média de 600 metros. A regido é produtieracafé arabica, sendo que a variedade
mais cultivada é a Mundo Novo. A regido de Pirgjwma altitude média de 700 metros,
produz café arabica, com 75% sendo da variedadeaiCdt5% da variedade Mundo Novo e
10% de novas variedades, como Obata, Icatu, eatraso(ABIC, 2008).

Em Minas Gerais, as principais regides produtoés €errado Mineiro, Sul de
Minas, Matas de Minas e Jequitinhonha. A altitudédim do Cerrado Mineiro € de 800
metros e dentre o café ardbica cultivado, a preci@msia é de plantas das variedades Mundo
Novo e Catuai. O Sul de Minas também produz apeafésarabica e a altitude média é de
aproximadamente 950 metros. As variedades maivadéts sdo o Catuai e o Mundo Novo,

mas também ha lavouras das variedades Icatu, @b@tiuai Rubi. A regido das Matas de
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Minas e Jequitinhonha esta a uma altitude médS@emetros e possui lavouras de arabica
das variedades Catuai (80%), Mundo Novo, entras{&BIC, 2008).

O Parana chegou a ter 1,8 milhdes de hectaresagdiedi@o cultivo de café. Hoje esse
namero € de apenas 156 mil hectares, mas o cafa asta presente em aproximadamente
210 municipios do estado e é responsavel por 32%enda agricola paranaense. O café é
cultivado nas regides do Norte Pioneiro, Norte,dgste e Oeste do Estado. As areas de
cultivo sdo muito extensas, o que justifica a geavariacdo de altitudes. A altitude média é
de aproximadamente 650 metros, sendo que na rdgi@oenito, préximo ao rio Parana, a
altitude é de 350 metros e na regido de Apucaraegaca 900 metros. No Estado é cultivada
a espécie arabica e as variedades predominant&suséimo Novo e Catuai (ABIC, 2008).

A cafeicultura na Bahia surgiu a partir da décaeld @70 e teve uma grande influéncia
no desenvolvimento econdmico de alguns municipidsatualmente trés regides produtoras
consolidadas: a do Planalto, mais tradicional piadude café ardbica; a Regido Oeste,
também produtora de café ardbica, sendo uma regi@errado com irrigacdo e a Litoranea,
com plantios predominantes do café robusta (vadiedaonillon). Na Regido Oeste, um
namero expressivo de empresas utilizando alta kegi@o para café irrigado vem se
instalando, contribuindo, assim, para a expansapro@ucdo em areas ndo tradicionais de
cultivo e consolidando a posicdo do Estado como uintg maior produtor com,
aproximadamente, 5% da produgcao nacional. No paogfieeiro estadual predomina a
producao de café arabica com 76% da producao (&8msendo da variedade Catuai) contra
24% de café robusta (ABIC, 2008).

No Espirito Santo, os principais municipios prodegosdo Linhares, Sdo Mateus,
Nova Venécia, Sdo Gabriel da Palha, Vila Valéridguia Branca. O café foi o produto
responsavel pelo desenvolvimento de um grande mideecidades no Estado. Sdo cultivadas
no estado as espécies arabica e robusta (Conitemjp sido marcante a producdo desta
dltima, que se expandiu principalmente nas regidesbaixas altitudes e temperaturas
elevadas (ABIC, 2008).

No Estado de Rondoénia, a producao de café est&mtvada nas cidades de Vilhena,
Cafelandia, Cacoal, Rolim de Moura e Ji-Paranac@&m@rio nacional, Rondonia representa o
sexto maior estado produtor e o segundo maior @gtadiutor de café robusta, com uma area
de 165 mil hectares e uma producdo de 2,1 milhéesadas, constituidas exclusivamente
pelo café robusta (variedade Conillon) (ABIC, 2008)
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2.4. CARACTERISTICAS DO CAFE

2.4.1. Espécies

A familia das rubiaceas, a qual pertence o gé@eftea,contém mais de quinhentos
géneros e de seis a oito mil espécies. O cafeairn @rbusto desta familia, gén€&offea,do
qual sdo conhecidas cerca de setenta espécienithltce apenas trés apresentam interesse
econdmicoCoffeaarabica Coffea canephora e Coffea Liberi@ANKS et al., 2000).

A espécieCoffea ardbica, originaria da Etidpia, € a mais conhe@daultivada,
representando 70% do produto comercializado. E nhmsto perene, de folhas persistentes,
que, em condi¢cbes normais, tem altura de 2 a 4m {(@iacédo de 0,5 a 6m) e €, em geral,
multicaule, com sistema radicular pivotante-fadeida. Os ramos laterais primarios séo
opostos, as vezes em vértice de trés ou mais, domflexiveis, pendentes ou eretos (BANKS
et al., 2000).

As vezes desenvolve-se apenas uma semente poy ¢ago em que toma forma
arredondada e é denominada grao moca. Outras pedesn desenvolver-se duas sementes
dentro de uma mesma loja, o que faz com que toraemefirregular; sdo entdo, denominadas
sementes concha (BANKS et al., 2000).

O cafeeiro arabic& cultivado em condi¢cOes bastante variaveis dauddtj desde a
beira-mar, em condi¢cdes especiais, até a altitddegiase 2000m. Requer calor e umidade e
€ susceptivel a baixas temperaturas. A temperadesd para o desenvolvimento varia de
20°C a 25°C, com médias minimas e maximas ao tel@b°C a 30°C (ndo sendo inferior a
0°C). Na Etiopia, nas regides onde a espécie essglentaneamente, ocorre uma estacao seca
de setembro a outubro e de abril a maio, com patloasas (BANKS et al., 2000).

A temperatura média, a 1.500 e 1.800m, é de 2@°@, Zom maximas de 30 a 31°C e
minimas de 4 a 5°C. Nas grandes regides de cultivzafé arabicas condi¢des sdo distintas
das que caracterizam os climas tropicais. Na Amé@entral, Coldmbia e Indonésia, as
regides de producdo estdo situadas em localidadgedicgam compreendidas entre 1.000 e
2.000m. No Brasil, onde a latitude exerce funcaalenada, os cafeeiros se estendem a
altitudes menores, entre 400 a 900. Em locais Ivaidsos ou mais altos da grande regido
produtiva brasileira, ha perigo de geadas, o quepoomete a producdo (BANKS et al.,
2000).

A segunda espécie de café, em importancia econpmi@affea canephorg@roduz o
café robustacultivado em maior escala na Costa do Marfim, Aagtlganda, india e em
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varios outros paises da Africa, Asia e Oceania. B¥asil cultiva-se, em escala muito
reduzida, no estado do Espirito Santo, com o nageatEConilon (Kouilloy. Trata-se de
uma espécie polimorfa de ampla distribuicdo geamaias regides tropicais e subtropicais
africanas da Guiné, Republica Popular do Congo{iRem do Zaire, Uganda e Sudao, com
alta concentragdo de tipos ao longo do rio Conggus tributarios (BANKS et al., 2000).

A planta atinge de 3 a 8m de altura, € multicadéeramos flexiveis, horizontais ou
caidos, folhas grandes, de 10 a 20cm de comprimpotd a 12cm de largura, 8 a 13 pares
de nervuras, de um verde mais claro (BANKS e2800).

O café robustaencontra condicbes mais favoraveis em locais cdmactropical
tipico, temperatura média de 24 a 26°C, durante mdano, sem grande amplitude de
variacdes estacionais e chuvas abundantes (2.0Qfistm)buidas em 9 a 10 meses do ano.
Isso ndo significa que a espécie ndo possa sévaddtem todas as regibes onde ocorre o

arabicacom elevadas producdes, como acontece no Brashk®Aet al., 2000).

Quadro 1. Caracteristicas dos cultivos de café

Arabica (Coffea Ar4bica) Robusta (Coffea Canephora)
Responséavel por ¥ da producédo mundial Responséréh pdo total
Aclimado em regifes acima de 800 metros Crescemasstas mais baixas

Tem aroma superior, sabor mais doc¢ Menos aromatico e mais amargo

agradavel

Contém teor de cafeina entre 1,1 a 1,7% Maior cdremgfo de cafeina entre 2 e 4%

Representa 70% da producdo mundial e téypresenta maior produtividade, € utilizado
cotacdo superior no mercado em relacdg emblendse na producéo do café soltvel, por

robusta ser mais barato

Fonte: NASSIF e ZILBER, 2004.

A terceira espécie,Coffea Liberica, cultivada em pequenas areas, ocorre
espontaneamente na Guiné, Costa do Marfim, Lib&&ma, Gabdo, Congo e Angola. Tem
forma piramidal e pode atingir 15m de altura. Qh¢w € forte, os ramos pouco flexiveis, as
folhas grandes, coriaceas, ovais, com 17,7 cm dgimento e 8,6 cm de largura (BANKS
et al., 2000).

As sementes sdo grandes (12,3 por 8,4mm) e a gdalido produto é bem inferior a
do arabica(BANKS et al., 2000).

24



As variedades de espécie tém impacto no sabor féo Aacomposicdo quimica do
gréo pode variar em funcdo da origem botanica @éads cultivada, dos tratos culturais
executados ou dos fatores ambienfABIC, 2008).

2.4.2. Plantio

Segundo Ormond et al. (1999), existem trés sigtataglantio do café:

a) Tradicional: é predominante no Brasil. As laasusdo plantadas em covas, em
cada cova séo plantadas duas mudas.

Demanda baixo investimento na implantacdo, perhvite crescimento das plantas,
nao exige podas periddicas e admite a mecanizagatgdns tratos culturais como aplicacao
de defensivos, limpeza, adubacéo, etc.

Possibilita facilidade na colheita e melhor quedie do café colhido. Apresenta baixa
produtividade.

b) Em renque: utiliza somente uma muda por co¢airdicado para terrenos com
topografia que permite mecanizacdo. Quase todav@sras do cerrado adotam.

Obtém-se bons niveis de produtividade e boa caddido café colhido.

c) Adensado: € o mais usado nas novas plantapéesitindo elevados niveis de
produtividade, especialmente nas primeiras safras.

Utiliza melhor a area disponivel, principalmente gequenas lavouras ou em regides

montanhosas, onde os tratos culturais sao reazadoualmente.

2.4.3. Colheita

Ainda segundo Ormond et al. (1999), a colheitaedssr iniciada quando a maioria
dos frutos esta madura, estagio denominado “cerAjates disso podera ser colhida grande
guantidade de frutas verdes, prejudicando a qusida produto final. Pode ser realizada nas
seguintes formas:

» Derrica no ch@o: o café é derrubado diretamenighéo, recolhido e abanado para

retirar as impurezas;

» Derrica no pano: frutos derrubados num pano ouiptasolocado sob o cafeeiro

para evitar que entrem em contato com a terra,nmEando a presenca de

impurezas;
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» Colheita a dedo: os frutos sdo colhidos um a unolecados em cestos. Esta
operacdo permite colher somente os frutos madysossibilitando melhor
gualidade no café colhido;

* Colheita mecanica: café colhido com auxilio de nvéapicolheitadeiras. Sistema
mais utilizado em areas planas.

Apoés seis horas, o café comeca a entrar em fagerabentacdo, afetando assim a
qualidade do produto. O primeiro preparo, ressaitaond et al. (1999) pode ser feito de trés
formas:

1. Via seca (processo natural): mais utilizado no Br&sfruto do café € colocado

para secar em locais planos, denominados terregasa retirada da casca,

2. Via umida ou despolpamento (lavado): sistema atillizna Colémbia e em alguns
paises da América Central. Depois de colhido o éaf®locado em tanques de
agua, onde permanecem entre 18 e 24 horas, semitinados, em alguns casos,
produtos quimicos para facilitar a eliminacdo dgp@dmucilagem) que contém
acucar. Deste processo obtém-se um café mais acido;

3. Cereja Descascado (CD): difere do despolpamentgupoo café ndo passa pelo
processo de fermentagao para a retirada da muailage

A lavagem é utilizada para a eliminacédo de impuweR&pois de separados, os frutos
verdes dos maduros, estes sdo colocados no defmagEzaa que seja retirada a casca,
passando diretamente para o processo de secagdarremos ou secadores (ORMOND et
al., 1999).

Tanto o processo realizado em terreiro quanto equet utiliza secadores térmicos ou
mistos, produzem o mesmo efeito, mas o primeiro aeojuirido importancia no mercado
mundial por ser considerado um processo naturalGAB008).

Apds a secagem, o café é armazenado em depésitomdiEra (tulhas), em areas
ensolaradas e bem drenadas, com temperatura aenbéemttorno de 20° C, pouca

luminosidade e sem qualquer umidade, por periodergur a 30 dias (BANKS et al., 2000).

2.4.4. Torrefagao

A qualidade final da bebida, intrinsecamente releda a composicdo dos graos

torrados, € influenciada pelas caracteristicas ddénma-prima e pelas condi¢cdes de

processamento pds-colheita. O grau de torra afetgachente o sabor do café, determina

26



como o gréo foi torrado definindo os varios compesjue sédo extraidos durante a formacéo
da bebida (BANKS et al., 2000).

Nota-se que em torra clara a caracteristica predone € a acidez, mas a medida que
a torra aumenta, tornando-se mais escura, estate@stica diminui deixando ressaltar as
demais (ABIC, 2008).

Pode-se observar que 0 aroma e o corpo sao maisiades em graus intermediarios.
Como € de se esperar, a medida que 0 grdo sern@isaescuro, ocorre a carbonizacao de
alguns componentes, portanto, acentuando o salmprail@ado (ABIC, 2008).

Na maioria das vezes, o grau de torra é monitoradaalmente seguindo a
experiéncia do torrefador. Como a torra define alidade do produto ou da bebida, entéo,
torna-se necessario o acompanhamento deste prodeBdzmente ndo ha uma maneira
direta de monitorar a torra, a ndo ser pelo termi@d torrefador que indica a temperatura
da massa de gréo no processo (MELO, 2004).

Melo (2004) apresenta uma escala internaciondinida pela Specialty Coffee
Association of Americ€6SCAA) e a empresa norte-americakgiron que relaciona os varios
graus de torra com a temperatura do processo igaiio e as respectivas caracteristicas que
influenciam a qualidade da bebida, conforme seesegu

- Estagio amareld90 a 120°C, temperatura interna do grdo). No @sta@garelo o
café comeca a liberar umidade. Alguns cafés seanormotalmente alaranjado neste
momento;

- Estagio Marrom Clar¢120 a 150°C, temperatura interna do grao). Nest@ento
o café tem grao tostado ou com cheiro de pao co2idtes do primeirarack ruptura da
semente, o café sofre uma reagdo endotérmica, epeEsdpassa a uma reagdo exotérmica
(primeirocrack);

- EstagioCity (+ ou - 205 a 213°C, temperatura interna do gr&a). termos da
qualidade da bebida, neste estagio e no seguaméeatmelhor chance para sentir o carater
original do café, embora este estilo de torra rgiade aos demais paladares. Talvez, neste
grau de torra ja se tenha caramelizado 50% dosaegicO intervalo de temperatura entre
205 a 220°C representa as temperaturas de toffaabodo sabor”;

- EstagioFull City (213 a 220°C, temperatura interna do gréao);

- EstagioFull City (221 a 230°C, temperatura no interior do grao)e@uadocrack
aconteceu completamente. A distincdo entre esfmetaa anterior € bem visivel, pois, 0

brilho indica um processo de eliminacéao de 0leo;
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- EstagioViena (231 a 240°C, temperatura interna do graa)nia torra agressiva,
onde o carater original é sobreposto pelo caratea ueimada;

- EstagioFrench - Italian(243 a 265°C, temperatura interna do grao). Neste, 0s
acucares estdo fortemente caramelizados e comsgal@gradar e as estruturas celulosicas
do gréo séo carbonizadas. O gréo continua a exparmirder massa, a bebida se torna de
corpo leve, pois 0s compostos aromaticos, 6leadli@os soluveis sdo eliminados do café

compondo a intensa fumaca e diminuicdo da cafeina.

2.4.5. Moagem

Assim como ponto de torra, a moagem é fundamemta pbtencdo de uma boa
bebida. Ambos devem se adequar ao equipamentooema fde preparo (BANKS et al.,
2000).

O tempo de preparacéo € influenciado pela moageis,, numa moagem muito fina, a
agua levara mais tempo para passar pelo po, mnedaltauma bebida mais amarga. A
temperatura final da bebida pode diminuir tornaaddesagradavel. Porém, se for muito
grossa, a agua passara rapidamente pelo pé, naidipeo que a extracdo seja ideal. Por isso,
a moagem deve ser adequada ao equipamento uti(ia&8dG, 2008).

De modo geral a moagem pode ser classificada e, média e grossa (PINO;
VEGRO, 2008), e cada tipo de preparo a ser reaiexdge um grau especifico de moagem
(ABIC, 2008):

- Fina: filtracao (filtros de papel, coador de @an

- Média: caféespressp

- Grossa: cafeteira italiana.

2.4.6.Blends

O blend é que caracteriza a qualidade do café. Cada tpaadé tem atributos
especiais, cuja combinacdo resulta numa composigiemceada das melhores qualidades
(ABIC, 2008).

Fazer umblend é a arte de combinar cafés com caracteristicapleomntares —
acidez com docura; muito encorpado, com pouco ¢digroa clara e torra escura, entre
outros. Estas combinacdes visam equilibrar e valoras melhores qualidades de sabor,
aroma, corpo e aparéncia, produzindo uma bebideiatel e com caracteristicas exclusivas
(PINO; VEGRO, 2008).
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Industrias de café possuem seus proprios blendgafde desafio das industrias é
manter sempre 0 mesnidend considerando os fatores que envolvem os graescentrar
substitutos a altura daqueles que s&@o impraticaveismuito caros (ABIC, 2008).

O blenddo café é feito, em sua maioria, com 0s gréos pagendo também ser feito
com os graos apos terem sido torrados (ABIC, 2008).

Segundo o programa de Qualidade da ABIC, o aromsalmr do café sao
classificados em dois grupos:

a) Grupo | (Café Arabica): o melhor, tem sabor nsaigve e acentuado, aromatico e
menor quantidade de cafeina do que o conilon;

Sédo classificadas como bebidas finas, aquelas pdaticom o café ardbica que
possuam as seguintes caracteristicas:

. Mole: café que apresenta aroma e sabor agradavel, beaadocicado. Um

café suave e equilibrado.

. Estritamente Molecafé que se apresenta, em conjunto, todos ossiegude

aroma e sabor “mole”, porém mais acentuado.

. Apenas Mole café que apresenta sabor levemente doce suavesenas

adstringéncia ou aspereza de paladar.

. Duro. café que apresenta sabor acre, adstringente @oagpeém nao

apresenta paladares estranhos. Identifica umadehbrpada e agradavel.

Ja aquelas que possuam as caracteristicas abgmmadas sao tidas como bebidas

fenicadas:
. Riada café que apresenta leve sabor, tipico de iodofdrmi
. Rio: café que apresenta sabor tipico e acentuado d&rado. Um café de

sabor intenso e marcante.

. Rio Zona café que apresenta aroma e sabor muito acentasskmelhando ao
iodoférmio o ao acido fénico, sendo repugnantesadar.

b) Grupo Il (Café Conilon ou Robusta): 0 mais tesie a pragas, tem sabor e aroma

neutros, tendendo para o amargo, e maior quantaadafeina.

. Excelente: café que apresenta sabor neutro e avidézana

. Boa café que apresenta sabor neutro e ligeira acidez.

. Regular café que apresenta sabor tipico de robusta sei®zaci
. Anormalt café que apresenta sabor ndo caracteristico datpro
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2.5. PREPARO

A adicao de 4gua quente ao café torrado e mofddupindo entdo a bebida cafe, é
um processo chamado de infusdo, e pode ocorrefilfjagem, prensagem, percolagao e
pressédo, sendo que cada um destes produz tipebitkab distintas (ABIC, 2008):

Café fervido (lbrik turco): a tradicional preparagdo do Oriente Médio possui um
gosto muito distinto. Muitas pessoas acham, erraeate, que o café turco é muito torrado,
embora o p6 tenha um tom castanho-avermelhadoadmeascuro (BANKS et al., 2000).

O recipiente de preparacaoiboik € uma panelinha de cobre ou latdo, com um cabo
comprido e gargalo estreito (PINO; VEGRO, 2008).

O método de preparacdo quebra a regra de naa fereafé, ja que este é fervido
juntamente com o acgucar, o gosto amargo da fem@ocaafeta o sabor. Costuma-se juntar
especiarias como cardamomo, pau de canela ou arasr@alcar o sabor (BANKS et al.,
2000).

Al fresco: método simples de fazer café quando ndo se tenmaum para servir ou
quando a fonte de calor € o fogdo ou mesmo umeeii@gRequer apenas uma panela com
cabo, uma jarra graduada e um coador (BANKS e2@0D0).

Basta colocar a agua no fogo, antes de fervezseentar rapidamente o café. Retirar
do fogo mexendo a mistura. Reservar e coar jaaeetcada xicara (BANKS et al., 2000).

Cafeteiras de filtro: o café de filtro é claro e limpido. O tempo de etmentre o café
moido e a agua € limitado, sendo necessaria umgempéina para que ocorra a extracao
desejada (BANKS et al., 2000).

A invencdo da maquina elétrica gota-a-gota, héacde 40 anos, facilitou a vida dos
adeptos do filtro, ja que estes ndo precisam nigas Yigiando o processo. Porém o filtro
manual é mais barato na compra, mais facil de linmeguer menos espaco e € muito mais
facil manusear (BANKS et al., 2000).

Podem ser usados filtros de papel ou filtros déahmu sintéticos que ndo exija o
papel. Os filtros de plastico, conicos ou de ceststem em varios tamanhos e correspondem
ao numero de xicaras que se pretende preparar (BAdtldl., 2000).

Nos Estados Unidos, o café preparado com filtoem@ mais diluido que o cafezinho
brasileiro, e por isso € servido em canecas endeedcaras (PINO; VEGRO, 2008).

Cafeteira de émbolo (Prensa Francesa)nétodo simples ja que dispensa o uso de

um coador e é mais facil calcular o nivel certcddea. Uma moagem fina pode dificultar o

30



movimento do émbolo (separa o p6é do café ja prpata o consumo) e também apresentar
sedimentos no fundo da xicara (ABIC, 2008; BANK&let2000).

Ha varios tamanhos e marcas de cafeteiras de émbptecos variados (BANKS et
al., 2000).

Percoladores manuais e elétricosa agua entra em ebulicdo, dissolve o po e
pressiona o café para um recipiente (PINO; VEGRID82

Consiste num jarro de metal, dentro do qual hdudu central (oco) por onde passa a
agua quente, inundando a tampa perfurada do cestafé, descendo ao fundo do jarro como
café liquido (BANKS et al., 2000).

O percolador pode fazer um excelente café, maslm ae tiragem deve ocorrer uma
Unica vez (BANKS et al., 2000).

E a forma mais utilizada para consumo de caféunaga (ABIC, 2008).

Café espresso: agua quente forcada, sob presséo, a passar ati@aeé$e bem torrado
e moido fino. A idéia surgiu na mente de um frantésis Bernard Rabauno século XIX,
no inicio da década de 20 (BANKS et al., 2000).

Vérios aperfeicoamentos culminaram na maquinanpedea poruigi Bezerra,em
1902.Giovanni Achille Gaggiantroduziu o pistdo de mola para aumentar a presadmgua,
para que esta ndo precisasse estar a uma tempdéataita para que pudesse escaldar o café.
O pistao deu lugar as bombas elétricas e hoje amodirofissional que lida com estas
maquinas basta apenas pressionar um botao parzpradebida (BANKS et al., 2000).

Por mais de sessenta anos, a marca mais poputarfeteira manual de expresso tem
sido aMoka Expressgue séo feitas de aluminio que pode reagir concia®s do café e
produzir sabores indesejaveis. Os modelos de apddéwvel sdo mais caros, mas ndo é
garantia de melhores resultados (BANKS et al., 2000

Fazer caf@spressmuma maquina elétrica resulta em mais sujidadelosboa a idéia
em optar pelo acessorio extra que é a gaveta dessppara tirar o café usado do porta filtros
(BANKS et al., 2000).

A limpeza da maquina devera ser feita regularméitea escova ou panos macios sao
bons, mas nunca devem ser usados produtos abrasivexfregdes que risquem (BANKS et
al., 2000).

Fazer pequenos ajustes na moagem, na dose e maessao do café traz como
resultado uma xicara de café perfeita (BANKS et28l00).

E considerado o método mais apropriado para aiagé® de todas as nuances da

bebida café, pois com as maquinas atuais € possinglolar a temperatura e ajustar-se a
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presséo utilizada. Por mais que existam regrasr@msseguidas na preparacdo de um
espressppode-se testar, tentar e conseguir uma melhoag&d da bebida e obter um sabor
mais adocicado (ABIC, 2008).

A napolitana: semelhante as primeiras maquinas espresso,a napolitana foi
inventada na Francga, onde era chamad#e“filtre”, e € mesmo um tipo de maquina de filtro,
pois a agua quente infiltra-se através do café on@ANKS et al., 2000).

Sdo feitas em aco inoxidavel. Uma vez compradaa umapolitana deve durar
praticamente para sempre, pois ndo tem partesdde gue se quebrem, borrachas possiveis
de desgastes ou resisténcias elétricas para qu@mbiKS et al., 2000).

A moagem deve ser fina. Se a maquina nao estioetatda antes da aguas estar
quente, deve-se ter cuidado para nao se queimaiKBAet al., 2000).

Depois do café pronto e servido é bom esquensmacelho antes de tentar separar as
duas metades para lavar (BANKS et al., 2000).
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2.6. DEGUSTACAO

O café é uma bebida que pode expressar uma indimida sabores e aromas. As
complicagBes surgem a medida que os sabores sgranise se complementam, resultando
numa dificuldade para individualiza-los e reconheaeparticipacdo de cada um (PINO;
VEGRO, 2008).

Embora vérias teorias sejam necessarias para sareglthabito de ingerir café, ser
possuidor de uma “boca curiosa” continua sendolaanéorma para adentrar no universo da
degustacao, ainda que o limite para compreendeloague se bebe se resuma ao simples
“gostei ou ndo gostei”. Chegar a esta concluséo cgdacteriza uma analise e,
consequentemente, uma noc¢éo de degustacdo (PINGRWE2008).

Segundo Pino e Vegro (2008), a dificuldade na idd&lizagéo dos sabores deve-se
aos seguintes fatores:

a) Espécies: existem duas principais espé€iesida Arabicae Coffea Canephora).
Cada espécie tem grande numero de variedadesagding, que acabam por produzir bebidas
de sabores e aromas diferentes;

b) Disperséo geografica: mais de 150 paises digpero globo cultivam o cafeeiro;

c) Preparo dos graos: existem trés formas distigp@ influenciam no resultado final:
naturais, despolpados e cereja descascado conmodesenucilacéo;

d) Mistura dos graos: graos sdo combinados panaafodiferentedlendsdo produto
final;

e) Torrefacdo e Moagem: podem variar conformepo tile preparo da bebida
pretendido (coada@spressoetc.);

f) Embalagem: podem estender ou limitar a sensagdieescor do produto;

g) Preparo da bebida: traz diferenciagdo substhnoi resultado final da xicara de
café servida.

Segue a sistematizacdo de algumas rotinas bagieasuxiliam o consumidor de café
a reconhecer na bebida, atributos que sdo dese@veido, segundo Banks et al. (2000):

- Inicialmente deve-se disponibilizar todo o mialemecessario a pratica da
degustacao: xicaras idénticas para cada café qu@msado, amostras de café, uma medida
(colher, tradicionalmente de prata, mais ou memotachanho de uma de sopa), um copo de
agua para lavar a colher entre as provas, outro cop agua a temperatura ambiente (ou
uma bolacha de agua e sal) para limpar o palatoeaipiente para cuspir e uma chaleira com

agua quente (abaixo da temperatura de fervura);
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- A moagem deve ser média. Caso os cafés sejadomaom apds 0 outro no mesmo
moinho, atentar para que sua limpeza seja feit@eposnente a moagem de cada amostra,

- Quanto menos torrado, mais o verdadeiro sabeatioficara exposto;

- Colocar a mesma quantidade de café (p6) emxdadea cerca de 8g (uma colher de
sopa). Cheirar os cafés secos, um apds o outrapotaraas observagbes pertinentes.
Observacdo: as xicaras contendo os pés deverdtispestas em fila, deixando os de sabor
mais forte para o fim;

- Despejar a agua quente nas xicaras (mesma da@d@fpara cada xicara). Nao mexer.
Aguardar alguns minutos e inclinar-se sobre cadaraie cheirar a superficie;

- Partir o creme formado na superficie com o @&ndh colher, introduzindo-a no
liquido, enquanto se inala o aroma de perto. Pedetgar o creme com a colher e leva-lo
para proximo do nariz a fim de sentir o aroma rdaiperto;

- Limpar a colher na agua,;

- Levar a colher cheia de café aos labios e sarliguido diretamente para o fundo da
boca. Bochechar o café e apds alguns segundosloubpizer as anotacdes necessarias;

- Lavar a colher e passar as amostras seguiefetjmdo 0 passo-a-passo;

- ApGs arrefecerem, voltar ao principio das anagstprovando-as novamente, pois 0s
sabores podem mudar ligeiramente.

Finalizado o processo, as anotacdes realizadascgue degustador deverdo ser
discutidas para analise da qualidade global dadlbdBANKS et al., 2000).

O primeiro dos diagnosticos sobre qualidade dalyim é aquele propiciado pela
fragrancia do café torrado ou do café torrado elm@MONTEIRO et al., 2005).

O consumidor deve preferir comprar café nas ergeakde menor peso/volume, pois
sera garantia que seu consumo ira ocorrer dentrantecurto prazo, o que mantera a
fragrancia do produto fresco (BANKS et al., 2000).

Ao consumir café, a primeira sensacao percebida®argo, gosto esse que muitos
entendem como café “forte ou fraco”, a dependelrintensidade do amargor percebido
(PINO; VEGRO, 2008).

Outro gosto possivel de ser encontrado na bebidaadéido. Muitos degustadores
profissionais tém por habito consumir macés, pameastas melhorem a sensibilidade de sua
lingua e possam com isso tecer comentarios maisspsesobre a verdadeira qualidade de um
dado café (BANKS et al., 2000).
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Os cafés preparados no Brasil sdo demoradamerds aecsol, proporcionando uma
bebida com tracos de acidez, o que minimiza sednstvde a possibilidade de
desenvolvimento dos disturbios do aparelho digeghBIC, 2008).

O sabor doce é aquele para o qual nossa perceppdorial torna-se indulgente.
Como no Brasil as camadas menos favorecidas comsameelevado teor de agucar, acabam
por se tornar sensorialmente “miopes” para todosuts sabores que ndo seja o doce
(BANKS et al., 2000).

Cafés preparados pela via natural (secos ao sufeme a apresentar maior dogura
natural (PINO; VEGRO, 2008).

Além do sistema sensorial gustativo, os saboress@w reconhecidos com a
participacdo concomitante do olfativo (MONTEIRCakt 2005).

A exceléncia em uma Xxicara de café consiste emdaguado balanceamento entre o
fraco amargo residual, ligeira acidez e docurataeela (BANKS et al., 2000).

Talvez o item de maior dificuldade/subjetividade qamacterizagdo seja o chamado
corpo da bebida. O corpo relaciona-se com suasigade, que decorre da presenca de 0leos
do grdo do café e de outros elementos adstringdhtagaliado através da percepcao tatil da
lingua em contato com o céu da boca (PINO; VEGRO8®

O sabor residual aftertastg¢ consiste na capacidade de prolongar o tempo de
permanéncia do sabor na boa apés a degustacad@cBemngprazerosas: chocolate, nozes e
cereais maltados. PercepcbOes desagradaveis: gestentdio e tabaco queimado (ABIC,
2008).

A persisténcia do creme é de grande importancis, goa durabilidade na xicara
permite que muitos aromas volateis sejam presesvadobebida. Trata-se de uma camada
que serve de guardia dos aromas, 6leos e acueases) como da temperatura (PORTAL
ESPRESSO, 2008).

Percorridas as diversas etapas de avaliacdo sandaribebida (fragrancia, aroma,
amargor, acidez, dogura, corpo e sabor residuaf)siderados em seu conjunto, torna-se
possivel estabelecer um diagnostico sobre a qdalidglobal da bebida (PORTAL
ESPRESSO, 2008).

O café vem oferecendo ao mercado uma linha de csigfmdiversificada ocupando
assim maior espaco nas prateleiras dos supermercaio as mais variadas opgdes para
diversos tipos de consumidor. Estudos indicam uassificacdo em pelo menos quatro itens
a principio, que seriam: Popular, Tradicional, Goefre Especial, este ultimo englobaria os

de origem organica, @spressog com marcas das préprias fazendas (ABIC, 2008):
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- Especiais ouGourmet Sdo cafés 100% arabica de origem Unica ou “bbbrafa
(neste caso a combinacao € feita apenas de vigpassde café arabica), de bebida apenas
mole, mole ou estritamente mole, que atendam apssi®s da qualidade global da bebida,
de tipo 2 a 4 (Classificacdo Oficial Brasileiradyc auséncia de impurezas e defeitos (pretos,
verdes, ardidos, preto-verde e fermentado), commaroaracteristico, marcante e intenso,
acidez baixa a alta, dogura original, sabor carstiso com nuances, livre de sabores
estranhos, sem adstringéncia e encorpado (ABI()200

- EspresspRefere-se ao modo de preparo onde o café € nmaidmra e filtrado sob
pressdo de 9 quilos por 30 segundos com agua &£ 9@trando uma bebida cremosa e
aromatica. Esse processo de preparar o café @anigida Italia. A palavra é escrita com “s”
e ndo “X” —espresso- devido a sua origem italiana, cuja traducdo glieer “feito sob
pressao” (ABIC, 2008);

- Soltvel: E o produto resultante da desidratacimftado feita a partir de métodos
fisicos (temperatura, presséo etc.), utilizandguma&omo Unico agente extrator. Com isso, ao

repor a agua extraida, o café estara pronto pesasumo (ABIC, 2008).
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2.7. CAFE E SAUDE

Diariamente mais de um bilhdo de pessoas (20% daamdade) consome cafée,
tornando a fruta, e suas sementes torradas e maidasis importante comércio legal de
produtos naturais do planeta, depois do petroléd-ECE SAUDE, 2008).

Segundo Lima (2008): “A cada ano, o café se comfiommo o produto natural mais
saudavel que existe. Alem de beneficiar a sustiidi@de, a agricultura e a inddstria, tém
grande importancia para a economia mundial”.

Apenas no ano de 2007 o café foi a planta com nmgdiorero de publicacdes positivas
na area medica em todo o mundo, o que contrasta26oou 30 anos atras, quando liderava
criticas negativas (CAFE E SAUDE, 2008).

Novas perspectivas para o café advém da sua recmfitgedo no rol de alimentos
funcionais. Foram dois anos de apuracdo para coapgue o café poderia ser considerado
também um alimento funcional — ou seja, além depeiimas funcdes nutricionais basicas,
influencia no metabolismo, ajudando a manter unzadadide fisica e mentalCém o estudo,
vimos que o café ja tem status de alimento funti@ssim como o cha e o leite materno”,
explica Dorea (DOREA; COSTA, 2005).

O café € composto por mais de 1000 substanciasicasindistintas incluindo
aminoacidos e outros compostos nitrogenados, pobs&leos, acucares, triglicerideos, acido
linoleico, acidos volateis (férmico e acético) eonéolateis (lactico, tartarico, piravico,
citrico), compostos fendlicos (acido clorogénicgybstancias volateis (cerca de 800
identificadas das quais entre 60 e 80 contribuenamoma do café), vitaminas, minerais e
cafeina (GOTTELAND; DE PABLO, 2007).

Segundo a nutricionista italiai@hiara Trombetti a café forte ajuda até a emagrecer,
ja que a cafeina tem o poder de acelerar o mesatbmliprocesso que estimula a queima de
gordura (BUCHALLA, 2006).

Uma xicara pequena de café, pela manha, € o suéqmara deixar o cérebro alerta.
No passado, somente a cafeina era relacionadaf@oacgual era comparada com drogas
psicotropicas como cocaina, nicotina e heroinaeRes pesquisas derrubaram este mito e
mostraram que a cafeina ndo causa os maleficio®siae psicotropicos provocam, sendo
segura quando consumida até a quantidade diamaette a um grama, equivalente a meio
litro de café por dia. E claro que em excesso eksyi contra-indicacdes, como qualquer
outra substancia ingerida inadequadamente. Dosagemdas causam ansiedade, podem
causar insbnia, nauseas, dor de cabeca e diagréiayem ser evitadas por pacientes com
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Ulcera, devido a sua acdo estimulante da secreda @& de pepsina no estbmago (ABIC,
2008).

A cafeina atua como estimulante do sistema nercestral e se encontra presente
também em bebidas como ch@, refrigerantes a basezdée-cola; alimentos a base de cafe,
cha ou chocolate e alguns medicamentos (PINO; VE&@R(B).

Essa substancia traz efeitos benéficos no desempesibomotor e na atividade
motora espontanea. Sua ingestdo nao leva ao dédememo de dependéncia quimica, mas a
cessacao de seu consumo pode fazer com que oIMgaapresente respostas fisiologicas
para se ajustar a falta da substancia. Os sintsd@$randos e podem incluir sonoléncia,
dificuldade de concentragéo, cansaco e dores ¢gadlORKAPIC, 2007).

Os efeitos da abstinéncia ndo caracterizam depeldésdo temporarios e
desaparecem em curto tempo (DOREA; COSTA, 2005).

Hoje em dia, a lista de beneficios do uso do caf@rande. Inclui efeitos
antidepressivos e menores riscos de suicidio, ajadeducdo do colesterol, diminuicdo do
desenvolvimento da doenca Barkinson protecdo contra a diabetes do tipo 2 (gracas a
compostos oxidantes) e até mesmo acdo antioxidguéeatua contra o envelhecimento das
células, e auxilio em processos de emagrecime®BEE SAUDE, 2008).

Durante dois anos de apuracgdo, os professores merkldade de Brasilia, Teresa
Helena da Costa e José Garrofe Dérea, descobrinaro gafé, desde que ndo consumido em
excesso, é bom para o corpo e para a mente (DOREBSTA, 2005).

As criancas sao educadas erroneamente de que untoaie café pode ser prejudicial
para a saude. Pesquisas demonstram que o café& glede ser ingerido de forma moderada,
um limite mé&ximo n&o prejudicial para a saude huanestd na faixa de 500 mg diérios de
cafeina, o que equivale a meio litro de café torman quatro doses divididas durante o dia,
principalmente por estudantes. Isso porque a @féjrcomprovadamente, uma substancia
que estimula a vigilia, a atencdo, a concentra&emoria e o aprendizado (LIMA, 2008).

Com base em constatacfes cientificas de que @eafénta a capacidade intelectual e
a atencdo, melhorando a absorcdo de idéias, nmestasas brasileiras incluiram o café na
merenda escolar, uma experiéncia pioneira que maelignificativamente o desempenho de
criancas e adolescentes na sala de aula. No Edgallinas Gerais, 0 uso do café na merenda
escolar de todos os alunos ja estabelecido porcomdispecialistas de acordo com faixa
etaria. A dose sugerida para criancas entre sfisamos de idade é de trés xicaras (50 ml) por
dia (ABIC, 2008).
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O café, uma bebida natural, é a mais saudavel gmratletas, pois caso estes a
tomassem diariamente durante os treinos, na dosémenide 4 xicaras, seria possivel
imaginar que os acidos clorogénicos do café, blasgeam os receptores que séo estimulados
pelas endorfinas, isto faria com que os neurbneosélebro aumentassem sua descarga de
endorfinas para trazer estimulo necessario patieta @rosseguir, atingindo assim, um nivel
mais elevado de rendimento em suas atividades (L.R0A8).

O consumo diario de doses moderadas (trés a gxiatoas ao dia) de café torrado
adequadamente pode ser benéfico na prevencao deadoardiovascular por conter, em
guantidades superiores as de cafeina (1 a 2%),astagpderivados dos acidos clorogénicos
(2 a 4%) com ac¢do antioxidante, além de potente agégonista opidide e efeito inibidor da
recaptacéo de adenosina (LIMA, 2008).

Segundo dnternacional Food Informantion Council Foundati@ific), a ingestado de
cafeina ndo contribui para o aumento do risco dagh coronaria, diferentemente da dieta
rica em gorduras e do tabagismo, em compensacatevenaumento de HDL (colesterol
bom) é esperado naqueles que tém o habito de teléefVORKAPIC, 2007).

Informacéo cientifica recente sugere que o consarboico de café ndo induz a
hipertensédo arterial, ainda que seu consumo em signp@ssa incrementar levemente a
presséo arterial diastolica (ECHEVERRI et al., 2005

O café produz durante a torra adequada produtosaggam a inibir o desejo de
consumir alcool e drogas ilegais. O controle dmdalsmo na atualidade é feito com
medicamentos com propriedades antagonistas opjadeso o naltroxone e nalmefene. O
café é composto por potentes antagonistas opiGdeginideos formados durante a torra do
café a partir dos &cidos clorogénicos (LIMA, 2008).

Os acidos clorogénicos e os quinideos formadosma adequada do café podem até
ser mais importantes que a cafeina na bebida eameleyajuda na prevencéo e controle da
depressao e suas consequéncias como o suiciditteatismo (LIMA, 2008).

O efeito do café sobre o metabolismo 0sseo perreac@atroverso, embora alguns
estudos sugiram que o consumo excessivo de caf@ cafeina possa estar associado a um
aumento significativo no risco de fratura, osteogere moléstias periodontais. Porém outro
estudo encontrou fortes indicacdes de que o cadéesfimula a perda 0ssea em ratos. Ja
outros pesquisadores concluiram que a cafeina fef® a perda 6ssea em mulheres idosas
(PINO; VEGRO, 2008).

Tem-se observado uma relacao inversa entre o candaroafé, ou mesmo de cafeina

de outras fontes, e o risco d&al de Parkinsorem homens e mulheres. Como a adi¢céo de
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cafeina a medicamentos utilizados no tratamentsaddsenca parece ndo trazer beneficios,
especula-se que seu efeito seja mais preventiveugadvo (PINO; VEGRO, 2008).

Num artigo publicado na revisiiabetes Cargos cientistas atribuiram a reducdo em
60% da incidéncia de diabetes do tipo 2 ao consdrno de café — uma marca tao
extraordinaria que nenhum medicamento pode reis@mdOutras pesquisas e testes ainda sao
necessarios antes de os médicos comecarem a recafta a pacientes propensos a
desenvolver a doenca metabdlica (SILVA, 2006).

Os relatos sobre a associacdo do consumo de agééoede cancer SAo escassos e
ainda contraditérios. Embora ndo exista evidéneiguk os principais componentes do café
causem cancer, ainda sdo necessarias mais pegupriaastabelecer de forma mais definitiva
a auséncia ou nao do perigo (PINO; VEGRO, 2008).

Como ainda n&o ha consenso entre a comunidadéficeersicerca dos beneficios do
café a saude e alguns problemas causados com stéiogda bebida sédo claros (como
manchas nos dentes, irritacdo do estdmago, levargéstrite, palpitacdo e insbnia, ja que a
cafeina é estimulante do Sistema Nervoso Centrat)elhor receita € ndo exagerar na dose
(CAFE E SAUDE, 2008).

Uma Unica pesquisa jamais é conclusiva, lancarmlapenas sobre parte dos aspectos
em questdo. E necessario esperar que certo nareesstddos seja acumulado nas mais
diversas condicdes possiveis, até que se possamafiom seguranca que o café (ou qualquer
outro alimento ou bebida) seja benéfico ou mal&iRidlO; VEGRO, 2008).
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3. PROPOSTA METODOLOGICA

O estudo é uma pesquisa exploratdria de revisdidedatura. Foram consultadas as
bases de dados da Capes, bem como livros, reespexializadas e sites relacionados. As

pesquisas foram realizadas em lingua portugueglesame espanhola.

Segundo o propdsito, a pesquisa pode ser claskificamo proposta de acdo ja que
visa a elaboracdo de um curso de iniciacdo ao e@s®tymteparacdo do café. Inicialmente foi
identificada a oportunidade de formulacdo de unsaigobre café, cujo objetivo € o de
propiciar aos profissionais que atuam em cafeteaipeciadores da bebida e ao publico em
geral uma iniciacdo ao conhecimento sobre o cafg técnicas bésicas de preparacdo dessa

bebida e sua degustacéo, com carater tedricoieqrat

O trabalho foi desenvolvido em duas etapas: revid@oliteratura, onde foram
utilizados artigos relacionados ao historico de&c#pos e classificacdo dos gréos, preparo e
degustacdo da bebida, bem como a relagdo entreecsédide; e elaboracdo do plano de
ensino, com a producao de material didatico utllizaob forma dslides com o auxilio do
aplicativo Microsoft Power Point bem como a confeccdo de uma apostila e, ainda a
apresentacdo de DVD especifico sobre o assuntonélmodelos de plano de ensino foram
analisados para a formulacdo do curso, tais comwi¢c® Nacional do Comércio (SENAC —
SP), Centro de Preparacdo do Café (SP) e Cursoladsifitacdo e Degustacdo de Café
(Patrocinio — MG).

O projeto de ensino foi produzido a partir de umaliae minuciosa de artigos que
versam sobre planos de cursos de degustacdo de dafénacdo de baristas, a fim de se
verificar qual a carga horaria adequada para aténde o conteudo programatico do curso;
qual a quantidade minimo-maxima de alunos por tfaram elaboradas planilhas de custos
visando verificar a viabilidade financeira) e owde escolaridade exigido para matricula no

curso (para que o processo ensino-aprendizagesefecomprometido).

O plano de ensino formulado relacionou o0s objetidos curso, componentes e
organizacdo curricular (assuntos abordados duranteealizacdo do curso), materiais

necessarios a execucao do mesmo e bibliografiadalot

A metodologia de estudo utilizada na elaboracdoculso advém da historia de
sucesso do Centro de Preparacdo do Café (CPClndize8e, localizado na cidade de Sé&o

Paulo — SP. Em 199%Jathan Herszkowi¢zentdo presidente do Sindicafé — SP, visitou a
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Colémbia e 1& conheceu um programa de educaca@narirento em hotéis e restaurantes da
capital e de algumas cidades produtoras, que efsmareparo correto da bebida. Era uma
estratégia de promoc¢édo do consumo também inceatipath Organizacdo Internacional do
Café (OIC). DepoidNathanvisitou a Costa Rica para conhecer programas aiesil Como
consequéncia direta destas visitas em 1996, o @abtiu suas portas com o intuito de educar
a industria e o consumidor de café, oferecendorgueatrsos: Basico de Preparacdo de Café,
de caféespresspde cafeteria industrial e Coquetelaria de CafsuRado: aumento pelo
curso de barista em 20% e de 70% para aqueles egggach tracar estratégias de como
montar uma cafeteria, advindo do sucesso no pragrden educacao utilizado, onde se
procura aliar a teoria com o desenvolvimento déqa@MOREIRA, 2006).

Baseado no modelo de ensino adotado pelo CPC agteoge curso apresentada neste
estudo tem seu contetdo apresentado durante @@)Y@&ncontros. Os encontros de nimero
01 (um) a 03 (trés) foram planejados para contemfgdo o conteddo tedrico, com
apresentacao daslides,DVD e leitura de textos norteadores de discuss@o piimcipais
conceitos desenvolvidos durante estes encontroa.daencontros 04 (quatro) e 05 (cinco)
foram selecionados alguns tipos de café (nacionzasq preparo, onde os alunos, sob
orientacdo do professor, devem aprender as prisciganicas de preparo, manuseio da
maquina, coquetelaria com café e degustacdo. &ooelda uma ficha técnica de degustagéo
(apéndice 1) para que os participantes possansanalé cafés degustados, identificando as

caracteristicas desejaveis ou nao existentes nastras avaliadas.

Os custos com a elaboracéo e realizacdo do curam frelacionados em planilhas
especificas evidenciando: custos fixos com pessadliguel; custos variaveis com cafés e
materiais de consumo e, ainda custos com o investaorinicial no negécio. De posse destas
planilhas foi possivel calcular quanto cada aluewedpagar para a participacdo no curso, de

forma que o curso aufira lucro com a sua realizacéo

Foi desenvolvido um formulario avaliativo do cur&@péndice 2), onde os alunos
devem expor suas sugestdes e até mesmo, criticas paelhoria dos préximos encontros

realizados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O curso desenvolvido denomina-se: Iniciagdo aodestuPreparacéo do Café. Possui
como publico alvo: empresarios do setor, profiss®iigados ao café, apreciadores da bebida
e pessoas que tenham interesse pelo assunto. Rasgai horaria de 15 (quinze) horas,
divididas em 5 (cinco) encontros sucessivos deé3)(thoras cada, com um intervalo de 10
(dez) minutos em cada encontro. O numero de alpoosturma sera de no minimo 15
(quinze) e no maximo 20 (vinte), levando-se em icmmacédo o espaco fisico destinado a
realizacdo do curso, ou seja, quando espaco ftigmonivel for pequeno, o curso sera
ministrado com o nimero minimo de alunos, ja coasgaco maior, 0 humero considerado
sera o maximo. Como pré-requisito de participagiia sxigido que o aluno seja maior de 18
(dezoito) anos e tenha cursado pelo menos o effisimtamental completo, a fim de que

sejam facilitados o entendimento das aulas e advymis discussdes sobre o tema.

O plano de ensino (quadro 2) apresentado relacsrtamas que serdo abordados no
curso, materiais necessarios a execucao das aoksas:data show, notebook DVD, bem
como aqgueles necessarios a realizacdo das aulhsaprde preparacdo da bebida e sua
degustacdo: xicaras, copos para agua, canecaddme para coquetelaria, bule, chaleira,
colheres para degustacgdo, cafeteiras (elétricafittoop prensa francesa, moka e maquina de
espressp 8 (oito) tipos de café (em p6é ou em grao), p@esbiscoitos de agua e sal) e a

apostila para acompanhamento das aulas pelos alunos

Quadro 2. Plano de ensino.

PLANO DE ENSINO

Curso de Iniciagdo ao Estudo e Preparacdo do Café
Professor:

Introducéo

Segundo um poema anbnimo inglés, que data de 1674 café é o liquido grave g
saudavel que cura o estbmago, faz o génio maidaagjuda a memdria, reanima o triste e

anima os espiritos, sem trazer loucura”. Sua famadonquistado o mundo com o passar
dos tempos. Nao é a toa que o mercado brasilemocvescendo e o consumo dessa bebida
vai se tornando cada vez mais comum. Porém, ogsere alimentos e bebidas que atuam
com a comercializacdo deste produto, ainda neasssile profissionais cada vez mais

capacitados para lidar com essa demanda frentelmodes e, por outro lado, muitas
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consumidores ainda ndo possuem conhecimentos décsidficientes para a escolha
preparo de seus cafés. O Curso de Iniciacdo add&stPreparacdo do Café vem, portar
preencher uma lacuna no mercado que € a de ofenecestudo atualizado e de qualida
evidenciando as técnicas de preparo e degustac@iodos aqueles que se interess
verdadeiramente pelo tema.

Objetivos do curso

INTRODUZIR conhecimentos iniciais sobre a hist@ltacafé;

ANALISAR dados sobre a boténica do café;

PROPORCIONAR viséao abrangente sobre os princigdsep consumidores de café;
APRESENTAR dados sobre a producao de café no Brasib importancia para o pais;
DESENVOLVER conhecimento a respeito das diferetéesicas de preparo;
FORNECER nocdes basicas de degustacédo de cafeé;

UTILIZAR a ficha técnica de degustacédo de café;

OFERECER aos alunos diversidade de recursos didgtara fixacdo da aprendizagem.

Carga horaria e pré-requisito para participacdo nocurso

O Curso de Iniciagdo ao Estudo e Preparacdo doéCaifédido em 5 encontros de 3 hor
cada, totalizando 15 horas. As aulas terdo initioe / /e término em I

com freqUéncia de terca a sexta (19h as 22h) elgdbah as 12h). O aluno deveréa pog
no minimo 18 anos de idade e o ensino fundameomapleto para participar do curso.

Componentes e organizacao curricular

1 - Panorama Geral do Café no Mundo: o café, ssi@ria, o cafeeiro, cafémrabica e
robusta os fatores que determinam a qualidade do cafént{p| colheita, secagen
torrefacdo, moagenbjendse armazenamento). Principais paises produtoresseicodores.

2 — Café e saude: mitos e verdades. Principaisba@ades do consumo adequa

(moderado) de café a saude do homem. Café e cor@gfié e diabetes tipo 2. Cafg:

alcoolismo, drogas, depresséao e suicidio. Cafél @erarkinson.

3 — Tipos de preparo do café: café fervido, cafesede filtro e émbolo (prensa frances|
percoladores manuais e elétricos, e eaf@resso

4 — Técnica de degustacdo: os exames visual,vafatgustativo do café. Preenchimento
ficha de degustacao (analise da qualidade globeaf#). Caracteristicas desejaveis ou na

5 — Bebidas a base de café: coquetéis alcodliods a@lcodlicos.

e
to,
de,
em

as

uir

a),

da
10.
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Materiais e métodos

- Aulas tedricas com apostila e apresentacéao dessflata shoyy,

- Aulas préticas de degustacao orientada comiaagi#lo da ficha técnica de degustacag
café;

- Apresentacgéo de DVD;

- Utilizacéo de textos, artigos e reportagens solieaa;

- Dinémicas de grupo;

- Xicaras para degustacéao (5 para cada participante

- Copos para agua (15 unidades);

- Pao francés ou biscoito agua e sal;

- Mesa ou bancada para a pratica de degustacéoo(caimimo de cinco lugares);

- Recipiente para cuspir o café provado;

- Os Cafés (em p6 ou em grao) serao definidos @elacom cada curso realizado.

Avaliacdo (aluno)

A avaliacdo da aprendizagem sera feita observaa@s-seguintes critérios:

- a frequéncia e a assiduidade do aluno as aulas;

- a participacdo do aluno nas atividades proposiatecorrer das aulas e seu interesse;
- na avaliagédo do preenchimento da ficha de degfrsta

Avaliacao (curso)

A avaliacdo do curso sera feita mediante o preematitio de uma ficha de satisfacéo, ¢
sera entregue aos alunos no ultimo encontro.

Bibliografia

1. BANKS, Mary; MCFADDEN, Christine; ATKINSON, Caghine. Manual
Enciclopédico do CaféEditora Estampa, 2000.

2. PINO, Francisco A.; VEGRO, Celso L. Rafé: um guia do apreciador 4. ed. rev.
e atual., S&o Paulo: Saraiva, 2008.

SITES:

www.abic.com.br
www.cafeesaude.com.br
www.revistaespresso.com.br

de

ue

A apostila confeccionada sera compostadiioesapresentados em sala, que terdo por

base o referencial teérico apresentado neste h@bAkredita-se que com esta apostila os

conhecimentos basicos e indispensaveis para focawlde um curso de iniciacdo ao estudo e

preparacdo do café tenham sido contemplados. @umbmtdo curso pretende propiciar aos

seus participantes as bases para que os mesmasnpbascar aprofundamento acerca do

tema, bem como indicara caminhos mais precisosmeali@or escolher, comprar, armazenar e

preparar o café.
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Os encontros (quadro 3) de nimero 1 (um) a 3 (€830 compostos por dois
momentos: o primeiro, tedrico, com apresentacdo dlioes, DVD e leitura de textos
norteadores da discusséo dos principais concetesem desenvolvidos durante o curso e um
segundo: ludico, no qual os alunos, sob orientad@gorofessor, serdo introduzidos ao
universo do café, com a realizacdo de dindmicass &ncontros 4 (quatro) e 5 (cinco) terdo
aulas praticas de degustacdo e preparacdo (daabebfdé e coquetelaria relacionada),

respectivamente.

Quadro 3. Conteudo ministrado em cada encontro.

ENCONTRO N° 01 ENCONTRO N° 2
- A Histoéria do caféqlides; - Caracteristicas do cafglifles;
- A lenda do pastdfaldi (slideg; - Espéciesqlides;

- Principais paises consumidores no mundo - Plantio, colheita e secagesiides;

(slides; - Blends torrefacdo e moagermlides;

- Chegada do cafe ao Brasilideg e, - Café e saude - mitos e verdaddslég

- Apresentacdo do grdo de café (cpme,
diferentes tipos de torra e moagem para Dinamica sobre: “Dicas de preparag&o
analise das percepcdes visual e olfativa).

de um bom café” (discussdo em grupos).
ENCONTRO N° 3 ENCONTRO N° 4
- Introducdo a Técnica de Degustacao| de Introducdo a Técnica de Degustacao do
Café glides; Café (ise-en-place);
- Aroma Elides; - Prética de Degustacado (5 tipos de gafé

- Amargor 6lides; por participante) e,

- Acidez lides; - Apresentacao e preenchimento da Ficha
Técnica de Degustacéo.

- Corpo §lides;

_ ENCONTRO N°5

- Creme §lidey; N .
- Apresentacdo de todo o material

- Docura élides; envolvido na preparacédo do café;

- Sabor Residuab(ides; - Execucdo das diferentes formas |de

- Qualidade Global do produtp: preparo do café;
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caracteristicas desejaveis ou nslalés;

- Formas de Preparo do Café - manua

com auxilio de cafeteiras elétricatidey e,

- Exibi¢ao do filme “Como apreciar um bgm

‘4l

café” (Por Cléia Junqueira).

S

- Elaboragbes especiais (coquetéis

ésllcoélicos e nado alcodlicos) e,

- Apresentacdo da Bibliografia

impressdes finais sobre o curso.

e

Foram selecionados 5 (cinco) tipos de cafés paemla reservada a degustacao

técnica. Na selecdo buscou-se contemplar uma ealéede aromas de cafés, oriundos dos

estados de S&o Paulo e Minas Gerais que conceatraanor produ¢édo no Brasil, sendo uma

regido que origina cafés de excelente qualidadamAlisso, também foram levados em conta

os diferentes graus de torrefacdo e niveis de moagsultando numa amostragem ampla e

significativa de sabores e aromas.

As xicaras, juntamente com os diferentes tiposafie e a ficha técnica de degustagéo

(apéndice 1) servem de instrumento para a an&ismdal da bebida.

Entre a degustacdo de um café e outro é recomdrtéveover a limpeza da boca, a

fim de que as sensac¢des de um, nado interfiram aaapio café seguinte. Dessa forma, os

COpos para servir agua, bem como os péaes (ou foiscdé agua e sal), sdo usados para

promover essa limpeza.
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4.1. DOS CUSTOS DO CURSO

4.1.1. Dos Custos Fixos

Conforme a tabela 1, que contempla os custos fapsrcela referente a remuneracao
do docente totaliza R$ 802,50 (oitocentos e dassre cinqlenta centavos), composta do
valor de R$ 53,50 (cinqlienta e trés reais e cingiegntavos) a hora/aula, multiplicada pela
carga horéaria de 15 horas (total do curso), pemfd@eo montante supracitado. O valor da
hora/aula adotou como referéncia a Proposta deaREuReivindicacdo dos Professores do
Ensino Superior no Distrito Federal 2007/2008 (&b dos Professores em
Estabelecimentos Particulares de Ensino do Didtéleral — SINPROEP), na qual estipula-
se como piso salarial o valor de R$ 30,00 (trirdais) a hora/aula e ainda assegura a
professores especialistas 0 pagamento de pelo n2&%6sde sua carga horaria semanal, a
titulo de atividades de planejamento. O valor fatehora/aula paga ao docente teve um valor
superior ao do calculo, devido a necessidade dprofissional altamente especializado para
ministrar 0 curso em questao.

O profissional responsavel em ministrar este cul®eera possuir, de preferéncia,
especializacdo na area de bebidas ou gastronoraiadg ter concluido um curso técnico e
pratico de barista, com comprovada experiéncia.

Ainda como custos fixos desta planilha estao idssri

- Os gastos com a sublocacdo do local da realizdgdourso (a sala que sera
sublocada ja dispde de infra-estrutura adequads,possui geladeira, fogdo e uma bancada
gue comporta dez pessoas). Lembrando aqui, que exmossibilidade de acordo de parcerias
guanto ao local onde sera ministrado o curso (yemelo, uma cafeteria que cede seu espaco
em troca da divulgacéo de seus servigos), ocasidgue estes gastos serdo desconsiderados;

- A remuneracdo de um auxiliar para as aulas patite preparo e degustagéo, no
valor de R$ 100,00 (cem reais).

Tabela 1 Relag&o dos custos fixos.

CUSTOS FIXOS TOTAL (R$)
1 — Docente R$ 802,50
2 — Auxiliar R$ 100,00
3 — Sublocacéo (sala na SQSW 302, Brasilla —R$ 300,00
DF)

TOTAL DOS CUSTOS FIXOS| R$1.202,50
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4.1.2. Dos Custos Variaveis

Os custos variaveis, compostos pelo material dsuwon, no caso os cafés (tabela 2),

demais materiais e as apostilas (tabela 3), resulia somatério do valor unitario de cada

café comprado para o curso (oito embalagens), imiduse aqui as cépias de 15 a 20

apostilas (dependendo do nimero de inscritos remjurom no maximo 50 folhas por aluno,

no valor de R$ 0,10 (dez centavos) cada folha. L@gocustos variaveis totalizardo R$

313,26.

Tabela 2 Relacdo dos cafés a serem provados durante gtiea de degustacdo e seus

respectivos valores unitarios e totais.

CAFES QUANTIDADE PRECO PRECO
(em p6 ou em grao) (gramas) UNITARIO TOTAL
1 — OPUS 1 EXOTIC — Fazenda Datefra 250 R$ 29,12 R$ 58,24
(pd)
2 — RESERVA 2004 VINTAGE - E(. 250 R$ 22,25 R$ 44,50
Ltda (po)
3 — BOURBON COLLECTION - Fazenda 500 R$ 18,50 R$ 18,50
Daterra (p0)
4 - ORGANICO PREMIUM - Fazenda 500 R$ 23,92 R$ 23,92
Daterra (po)
5 — BUENA VISTA — Fazenda Daterfa 500 R$ 14,98 R$ 14,98
(PS)
6 — CAFE DO PONTOGOURMET - 100 R$ 12,99 R$ 12,99
Améndoagem grao)
7 — CAFE DO PONTOGOURMET - 100 R$ 12,99 R$ 12,99
Chocolate com trufa@m grao)
8 — CAFE DO PONTOGOURMET - 100 R$ 12,99 R$ 12,99
Creme Irlandégem gréo)
TOTAL DE EMBALAGENS 08
TOTAL GERAL (CAFES) | R$ 199,11

Tabela 3 Relacdo dos materiais de consumo necessariose@ug@io do curso e seus

respectivos valores unitarios e totais.

MATERIAIS DE CONSUMO QTDE UNIDADE TOTAL
(R$) (R$)
1 — Filtro de papel (n° 103) 8 R$ 3,20 R$ 3,20
2 — Pao francés 15 R$ 0,25 R$ 3,75
3 — Biscoito agua e sal 400p R$ 2,90 R$ 5,80
4 — Xicara para degustacao (descartavel, 110ml) 10 R$ 3,30 R$ 6,60
5 — Resma (Papel A4) 2 R$ 9,90 R$ 19,80
6 — Apostila (xerox, 50 folhas cada) 15 R$ 0,10 BHO
TOTAL DE MATERIAL DE CONSUMO R$ 114,15
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O material que devera ser adquirido (tabela 4)ptate do investimento inicial para
disponibilizar a infra-estrutura necessaria aoiéndo curso. Este material perfaz um total de

R$ 4.484,62 a mais, de gastos com o curso.

Tabela 4 Planilha de Investimento Inicial do Curso.

MATERIAL QTDE UN. (R$) TOTAL (R$)
1 — Data show(Projetor LG DS 125-JD 2500 1 R$ 1.503,00 R$ 1.503,00
Lumens Home Theader
2 — NotebookCCE (Celeron 512 MB, 80GB 1 R$ 1.299,00 R$ 1.299,00
DVDRW, WindowsVista)
3 — DVD — Como apreciar um bom café — Clgia 1 R$ 29,90 R$ 29,90
Jungueira
4 — Armacgao com coador de pano il R$ 87,0 R$ 87,00
5 — Canecale vidro (120 ml) 5 R$ 7,85 R$ 39,25
6 — Bandeja inox (28 X 40 cm) 1 R$ 49,9¢ R$ 49,99
7 — Chaleira (2 litros, com apito) 1 R$ 79,94 RPB
8 — Bule inox (650 ml) 1 R$ 69,90 R$ 69,90
9 — Cafeteira elétrica (de filtro) 1 R$ 59,90 R$%0O
10 — Cafeteira tipo MOKA (600 ml) 1 R$ 49,90 R$ID,
11 — Cafeteirdrench PresgPrensa Francesa) 1 R$ 29,9( R$ 29,90
12 — Maquina de Caféspressqcom moedor) 1 R$ 999,00 R$ 999,00
12 — Porta filtro (n® 103) 1 R$ 4,90 R$ 4,90
13 — Copo para agua 15 R$ 3,20 R$ 48,00
14 — Xicara para cafezinho (em plastico, 180 nl) 12 R$9,99 R$ 9,99
15 — Colher para degustacgéo (inox) S R$ 25,70 R0

INVESTIMENTO INICIAL TOTAL [R$ 4.484,62

Poderédo ocorrer eventualidades como a quebra aqeios, ou ainda materiais
danificados, havendo necessidade de reparos, pug@astos com a manutencao e reposicao
nao estdo descritos neste trabalho. Além do maiguetos poderdo ser barateados com a
aquisicdo de outros cafés (para preparo e degojtaed@ compras racionais por meio de
pacotes de descontos, promoc¢des de mercado eipamam lojas especializadas em cafés. E
ainda sim, equipamentos corbata showe notebookpoderdo ser locados para uma maior
reducéo nos custos.

O valor final de custos apurado com o curso (talé@laequivale a R$ 6.000,38,
resultantes da soma dos custos fixos, variaveisesiimento inicial. A analise de viabilidade
financeira do curso evidencia que para cobrir tamosustos do mesmo, 0 numero minimo de
participantes necessario € de 15 alunos. Sendalajuvisdo do custo total do curso (R$
6.000,38) pela quantidade alunos (15), apurouxsdar aproximado de R$ 400,02 a ser pago
por cada participante do curso.
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4.2. DO VALOR DO CURSO

A tabela 5 apresenta valores para participacdouesos de barismo em outros estados
brasileiros. Ao acessar 0s respectivos sitiosfivarse que a maioria dos cursos oferece aulas
praticas de como operar a maquina de café espiieéesém, sdo poucos que oferecem aulas

de degustacdo em seus programas.

Tabela 5.Cursos de Barismo no Brasil com respectivos valpae®s

Curso Estado Carga horéria Valor (R$)
SENAC SP SP 48 530,00
(www.sp.senac.br)
Museu do Café SP 17 300,00
(www.museudocafe.com.bf)
Centro de Preparacao do SP 18 450,00
Café
(www.sindicafesp.com.br)
Santo Grao SP 10 420,00
(www.santograo.com.br)
Centro do Comércio de ES 30 450,00

Café de Vitoria
(www.cccv.org.br)

Savassi Café MG 40 500,00
(www.savassicafe.com.br)

Antonello Monardo DF 12 480,00
(www.monardo.com.br)

Grenat Cafés Especiais DF 15 420,00

A maioria dos cursos ofertados € oriunda do sad#stpais. Esta € a regido onde se
concentra a maior parcela da producdo de graosatil Blemandando um grande nimero de
profissionais ligados ao setor cafeeiro, dentre etebaristas.

Para analise da viabilidade do valor sugerido cpagamento pela participacdo no
Curso de Iniciacdo ao Estudo e Preparacédo do €sflizado em Brasilia, utilizou-se como
referéncia direta 0os cursos ministrados na cafgtidral (Antonello Monardo e Grenat Cafés
Especiais) e foi tracada uma média entre os val@&s450,00), sendo que o valor final
estipulado para o curso proposto neste trabalhdefdr$ 400,00 com intuito de facilitar sua
aceitacdo no mercado e estimular a concorréncia.

O valor final estipulado como pagamento do cursadd em R$ 400,00 (quatrocentos
reais) podera ser pago a vista ou parcelado em\dizes de R$ 205,00 (duzentos e cinco
reais), sendo que a primeira deveré ser paga ndeatwatricula e a segunda no ultimo dia de

curso com vencimento para 30 (trinta) dias.
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Os valores dos cursos realizados na regido sudagsteam no estudo apenas como
referéncia, uma vez que para a realizacdo desk®sy do pagamento pelo curso, 0s
interessados residentes no Distrito Federal, tgu#o desembolsar valores adicionais com
locomocédo, hospedagem e alimentacdo, onerando emasde o valor inicial que seria
investido em sua formag&do. Mesmo quando o curssiderado € o de menor valor, como no
caso do Museu do Café em Santos — SP (R$ 300,0@)estimento total, acrescido das
demais despesas, torna-se maior que o valor copedd@urso local (R$ 400,00).

O curso proposto oferece as seguintes vantagemse fraos ja estabelecidos no
mercado: a aula pratica de degustacdo de cafégdeside coquetelaria com a bebida. Cabe
ainda ressaltar a preocupagdo com a qualidade teriahalidatico elaborado, bem como o

empenho em aliar a teoria abordada com a pratufsgional.
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4.3. DOS RESULTADOS

A tabela 6 apresenta o resultado previsto paraimepo curso realizado com o
namero minimo de participantes (15). Verifica-s& qum primeiro momento que o lucro
obtido serd de R$ 4.484,24 e que 0 mesmo serzadiili para cobrir gastos com o

investimento inicial no negécio.

Tabela 6 Planilha de calculo de precos.

ITEM DESPESA (R$) | RECEITA
(R$)
1 — Custos Fixos R$ 1.202,50
2 — Cafés (Custo Variavel) R$ 199,11
3 — Materiais de Consumo (Custo Variavel) R$ 114,15
4 — Matricula no curso - R$ 6.000,00

TOTAL R$ 1.515,76 R$ 6.000,00

TOTAL (RECEITA — DESPESA) = LUCRO | R$ 4.484,24

5 - Lucro R$ 4.484.,24

4 — Investimento Inicial R$ 4.484,62

RESULTADO FINAL (1° CURSO REALIZADO) R$ 0,00

Com a realizacdo de cursos subseqientes (a e®isl que 0S cursos ocorram
mensalmente ou conforme demanda), o lucro gerafi@l #84,24) podera ser revertido para:
aumento da hora/aula paga ao docente, melhorianfd®estrutura ofertada (incluindo a
locacdo de uma sala propria), compra de novos aomuaéptos bem como sua manutencado e

ainda desenvolvimento de mini-cursos relacionadasafé.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo norteadoisend®lvimento de todas as etapas
necessarias a formulacédo de um curso de iniciagé&sstudo e preparacdo do café. O café
acompanha a historia da humanidade desde os pronded sempre esteve presente no
cotidiano das pessoas.

O assunto em questao e objeto de estudo (caféytéanba vasto, por isso, antes de
iniciar a revisao bibliografica foi necessario star quais assuntos deveriam ser abordados
durante o curso a fim de que os interessados eticipar deste, pudessem ter um contato
inicial com o tema. Desta forma foram selecionadokistorico do café; seu consumo em
alguns paises do mundo; regides produtoras no IBtada a botanica do café (plantio,
colheita, torra e moagem); nocdes de preparo esthgio e para finalizar sua relacdo com a
saude humana.

Durante algum tempo desenvolveu-se na sociedadereronceito de que beber café
trazia males a saude. Estudos recentes comprovantabafirmacdo deve ser repensada. O
café, desde que consumido em doses moderadas kmanguatro xicaras diarias) nao traz
danos a saude. Cabe ressaltar que os estudosméongdusivos, e ha a necessidade de que
outras pesquisas sejam realizadas para que segpasa com precisao quais sao os efeitos
do consumo de café no combate do diabetes tipa Agfdresséo, do alcoolismo, do mal de
Parkinson entre outros.

O referencial tedrico apresentado neste estudar&eomo base para a confeccdo de
slidesque facilitardo a compreensdo de toda a partecte@presentada no transcorrer do
curso. O plano de estudo elaborado estipula ens gmaiontros oslidesserao utilizado, bem
como define a carga horaria necessaria para colaetodo o conteudo tedrico e pratico, cita
0s recursos didaticos que serao utilizados, olgetdo curso e programacdo durante cada
encontro.

As planilhas apresentadas nos resultados e digsugsdstos fixos, custos variaveis,
investimento inicial e calculo de preco do curgaglam a evidenciar que 0 negoécio proposto
(montagem do curso) € viavel, pois com o valor sdgecomo pagamento para participacao
no curso (R$ 400,00) e o numero minimo de partitgs(15) ja é possivel, com a realizagéo
do primeiro curso, cobrir todas as despesas igiciaiclusive aquela destinada ao
investimento inicial no negocio. E importante deataque com a realizacdo de cursos

posteriores, o lucro gerado (R$ 4.484,24) poderaeseertido para benfeitorias em infra-
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estrutura e expansao do negdcio por meio do desraemehto do projeto inicial (curso) e
criacdo de mini-cursos na area de café.

O mercado que envolve o café estd em franca expams@as cafeterias sdo abertas, a
exemplo do Octavio Café em Sado Paulo. Cafeteria espacos destinados a reunides,
palestras e degustacdo de cafés; loja com artigna pafés; além de ser um local
agradabilissimo para encontros entre apreciad@dsebida. Com o desenvolvimento deste
mercado surgem também consumidores mais exigentduscam cafés de qualidade. A
Associacao Brasileira da Industria de Café (ABl@ntpapel destacado na valorizacdo do
produto café, uma vez que € responsavel pelaicacifo de cafés por meio da emissao de
selos de qualidade. O profissional responsavelqmiéeccéo da bebida (café), o barista, € de
suma importancia neste contexto, afinal de contashbom café (grédo) ndo € garantia de uma
boa bebida, j& que a forma com que € preparadaeirdia no resultado final do produto
oferecido ao consumidor. A necessidade de bonsspimfiais que lidam com o preparo do
café é fundamental para a manutencéo e crescirdeste mercado.

Com a conclusao deste estudo, pretende-se execGuarso de Iniciacdo ao Estudo e
Preparacédo do Café, ja que as ferramentas aqustaspiornecem a base tedrica e a forma de
estruturagdo do curso e os célculos apresentaddgncam a viabilidade financeira do
projeto.
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FICHA TECNICA DE DEGUSTACAO

Responsavel: Data: _ //

Preencher com “X” as caracteristicas identificatEsamostras.

Caddigo da Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5

Amostra C ) C ) C ) C ) C )

Nome do
produto

Tipo de
embalagem (a
Vvacuo,
almofada ou
valvulada)

Segmentacao
Gourmet
Organico
Superior
Tradicional

Tipo de Café
100% arabica
Predominante
arabica, com
conillon
100% conillon
Predominante
conillon, com
arabica
Aroma
Achocolatado
Amendoado
Frutado
Maltado
Nozes

Sabor
Intenso
Suave

Corpo

Leve
Encorpado
Moagem

Fina

Média
Grossa
Torracao
Clara

Média

Escura
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