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Padréo de Bebida para o Café Conilon

1. INTRODUGAO

A producgio de café conilon no Espirito Santo é um fator econdmico e social de grande
importincia para a economia do Estado, o que sugere a promogio continua de atividades que levem
a menores custos de produgdo e a maior agrega¢io de valor ao produto, gerando maior renda ao
cafeicultor.

Desde a sua implantagio, o café conilon tem sido submetido a virias restri¢oes quanto a sua
comercializagdo e remuneragdo. Uma das demandas tecnolégicas da espécie € a falta de definicio de
um padrdo de bebida, o que tem levado a inverdades sobre o uso do café conilon, como a de que “o
conilon tem pior qualidade que o café arabica”, que “o conilon s6 serve para café soltvel” ou que “a
mistura de café conilon com o café ardbica sempre piora a qualidade do produto final”.

Diversos trabalhos tém sido realizados demonstrando que essas informagoes no sio condizentes
com a realidade. Atualmente, sabe-se que os tratamentos pés-colheita (tanto para o ardbica quanto
para o conilon) exercem uma influéncia significativa sobre a qualidade da bebida. As duas espécies
de café tém diferencas na composicio quimica dos graos (Tabela 1), o que leva a resultados distintos
durante o processamento industrial. Em certos casos, a aceitagio por parte de consumidores de misturas

dos cafés pode ser maior que a preferéncia por lotes isolados de café arabica.

Tabela 1. Composigao quimica de grios crus de cafés arabica e robusta (%)

Componente Café Arabica Café Robusta
Minerais 3,0—4,2 4,0 —4,5
Cafeina 0,9-1,2 1,6 —2,4
Lipidios 12,0 — 18,0 9,0 — 13,0
Acidos clorogénicos 5,5—-8,0 7,0 — 10,0
Oligossacaridios 6,0 — 8,0 5,0-7,0
Polissacaridios 50,0 — 55,0 37,0 — 47,0
Aminodcidos 2,0 2,0

Fonte: Smith (1985).

2. PADRONIZAGCAO DA BEBIDA DO CAFE CONILON

Os trabalhos com a classificacio sensorial do café conilon iniciaram-se em 1998, pelo classificador
José Luiz Barbosa de Toledo (CORTEZ, 2004). Em razdo de sua grande experiéncia e sensibilidade,
ele observou que as caracteristicas sensoriais do café conilon ndo tinham qualquer semelhanca com
aquelas do café ardbica, o que demonstrava que a classificagio adotada desde 1949 para o café ardbica
nio poderia ser utilizada para o café conilon. Observando também as praticas de classificacio de cafés
robustas em outros paises (BALTES, 1979), Cortez (2004) propds um padrio para a classificacio das
bebidas de café conilon (Tabela 2).

‘ Livro Café Conilon - cap 20 - pag 530 a 537.p6%33 $ 26/11/2007, 09:28



| NN T T ] E

Café Conilon

Tabela 2. Padrio para classificacio de bebidas de café conilon

Bebida Caracteristicas

Suave ® Gosto caracteristico de café conilon com intensidade suave
Média ® Gosto caracteristico de café conilon com intensidade média
Intensa ® Gosto caracteristico de café conilon com intensidade marcante

Gostos estranhos ~ ® Outros gostos de origem diversa e predominando sobre o gosto caracteristico do café conilon

3. BEBIDAS DE CAFE CONILON

Ultilizando a nova classificagio da bebida do café conilon, Cortez (1998) avaliou a ocorréncia
de variabilidade sensorial de cafés conilon nos diversos estados produtores no Brasil. Foi observado
que a qualidade da bebida do café conilon pode ser semelhante em qualquer estado produtor,
dependendo do tipo de processamento pés-colheita utilizado. O uso de colheita racional, a selecao de
grios com maturacdo completa, a separacio dos grios defeituosos ou infestados pela broca-do-café e as
melhores condicdes de secagem e armazenamento produziam grios com excelente qualidade de bebida,
nos Estados do Espirito Santo, Bahia, Mato Grosso, Rondénia, Acre e Minas Gerais. A utilizacao de
préticas inadequadas de pés-colheita, como a permanéncia de cafés colhidos na lavoura, a disposi¢io
dos cafés em camadas espessas no terreiro, o uso de secadores de fogo direto com aspiragio de fumaga
e os altos teores de umidade durante o armazenamento, levava, invariavelmente, & percepcio de gostos

“estranhos” (fermentado, fumaca, mofo).

4. INFLUENCIA DOS PROCEDIMENTOS DE POS-COLHEITA SOBRE
A BEBIDA DO CAFE CONILON

FE:m um trabalho coordenado pelo Centro de Desenvolvimento Tecnolégico de Café (CETCAE
2004), foram coletadas 103 amostras de café conilon nas regides produtoras brasileiras, trabalho este
patrocinado pelo Sebrae-ES e apoiado pelo Incaper-ES,; Embrapa-AC, Empaer-MT, Cooabriel
(noroeste do ES e sul da BA), Cafeicruz (norte do ES), Cafesul (sul do ES), Coocafé-MG (Vale do
Rio Doce), Cafeeira Jacaré-RO, Miranda Café (norte do ES), Dadalto Café (sul do ES) e Cafénorte-
BA. As amostras foram obtidas de cafeicultores, cooperativas e corretoras dos estados produtores e
correspondiam a propor¢io de café produzido em cada estado, sendo varidveis as condi¢oes de preparo
pés-colheita, tais como: processamento por via seca e via cereja descascado; uso de terreiros pavimentados;
terreiros nao-pavimentados; terreiros suspensos; e secagem realizada exclusivamente em terreiro, com
o término da secagem utilizando secadores mecanicos com aspiragio de fumaga e com o uso de
fornalhas (os termos comumente usados sio “secadores de fogo direto” e “secadores de fogo indireto”,
respectivamente). Os resultados das provas sensoriais, levando-se em consideracdo os tipos de

processamento, encontram-se na Tabela 3.
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Tabela 3. Tratamentos pos-colheita e o ntimero de amostras para os diferentes tipos de bebidas, segundo a
proposta de classificacio de bebida para o café conilon

Amostras
AL Suave Médio Intenso Gosto estranho  Total
Cereja descascado 3 3 0 0 6
Terreiro de chido 11 8 11 20 50
Terreiro suspenso 3 1 0 0 4
Fogo indireto 3 3 13
Fogo direto 9 7 4 10 30
Total 32 22 16 33 103

Os resultados das andlises fisicas e sensoriais, mostraram que:

1. o uso de préticas mais cuidadosas de pés-colheita, como a separacio dos frutos em estagio de
maturagdo completa (preparo via cereja descascado), secagem em terreiros pavimentados ou
suspensos e complemento da etapa de secagem em secadores mecanicos levaram a ocorréncia de
grios de coloragdo esverdeada, aspecto bom, tipo mais baixo (menor nimero de defeitos) e
bebidas com baixa e média intensidades do gosto caracteristico do café robusta;

2. nas amostras de graos que permaneceram por mais tempo na lavoura (demora no transporte
do café colhido para o terreiro) ou as correspondentes aos frutos que sofreram o processo de
@ secagem em terreiros de chdo batido ou o uso de secadores de fogo direto, foram encontradas as @
presengas mais freqiientes de descricoes na bebida de “presenca de gostos estranhos”; como

gostos fermentados, sujos e de terra;

3. mesmo os usos de terreiros de chio batido ou de secadores de fogo direto podem levar a
ocorréncia de bebidas com baixa e média intensidades do gosto caracteristico de café conilon,
desde que (segundo o depoimento dos produtores) sejam tomados cuidados com o revolvimento
constante do café no terreiro e o uso de lenha seca e especialmente selecionada nos secadores;
4. pouco se pode dizer, ainda, sobre os fatores que levam a produgdo da intensidade do gosto
caracteristico do café conilon; percebe-se uma tendéncia de produzir cafés com bebida de
intensidade suave ou média quando se adotam tecnologias mais aprimoradas de preparo (como
o sistema cereja-descascado), mas ndo se tem uma informacio conclusiva em que ponto ou em
que forma pode ocorrer a mudanga de intensidade do gosto caracteristico do café conilon;

5. as intensidades do gosto caracteristico do café conilon, no entanto, podem direcionar o produto
para algum mercado especifico e de melhor remuneragio, ou mesmo determinar em qual

propor¢io o café conilon podera ser misturado em ligas com o café ardbica.
5. PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO CAFE CONILON

Unma vez constatadas as diferengas entre as bebidas do café conilon e do café ardbica, Mendes
(1999, 2005) procurou determinar os pontos 6timos de torragao para ambos os cafés e os melhores
blends nas formas de consumo via coador de pano ou papel e para o café espresso.

A partir da defini¢do do ponto 6timo de torracio (especialmente para o café conilon =
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luminosidade préxima a 37 e perda de peso proxima de 15%) utilizando-se as misturas de 0 a 50% de
café conilon com o café arabica, obtiveram-se os seguintes resultados:
e Os testes com consumidores mostraram que ndo houve diferenca na apreciagdo entre as
misturas tanto no sistema de preparo via coador como no preparo via espresso. Este resultado
mostrou a viabilidade do uso do café conilon em ambas as formas de preparo, em oposi¢ao ao
conceito de que nio se pode aliar o café conilon a uma bebida de qualidade.
e A formulacio ou ndo de blends e quantidade a ser adicionada de café conilon, deve ser
definida em fungdo do publico-alvo, ou seja, de acordo com o que o consumidor espera do
produto em questio.
e Além das caracteristicas sensoriais, outros fatores devem ser levados em considera¢do para
formular blends, tais como a aceitagdo por parte dos consumidores e o preco final do produto.
Como o café conilon de qualidade tem um custo mais baixo que o café arabica equivalente, os
blends tornam-se uma opc¢ao bastante interessante para a reducio do custo de matéria-prima e do
preco ao consumidor final.
o Resultados expressivos sdo conseguidos quando se utiliza uma matéria-prima de qualidade.
Como j4 explicitado, isto é obtido com o uso de boas priticas de colheita e preparo do café,
defini¢do do ponto étimo de torragdo (especialmente para o café conilon) e, em tltima andlise,

defini¢do de um padrao de bebida para o café conilon.
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