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Pesquisas desenvolvidas com amostras de café
revelam gue fatores como o perfil guimico do
solo, condicdes edafoclimaticas (gue envolvem
clima e solo) e os processos pos-colheita
influenciam as propriedadas quimicas do café e,
conseguentements, 3 qualidade final da sua
bebida. Os estudos sao realizados pelo grupo de
pesquisa Coffee Dasign, formado por professores
e estudantes de trés instituicdes de ensing \
federal, dentre elas a Ufes. O objetivo € atender

aos produtaores, alavancando a cadeia produtiva

do café, e levar informacgdes para os

consumidores do mundo todo. \

Viajz esta e outras matérias sobre pasquisas realizadas pala Ufes no site da Revista Universidade.

Fazem parte do grupo, dentre autros, s professores vinculados ao Programa de Pds-Graduacao em Quimica (PPGQUI)
da Ufes Marcos Antdnio Ribeiro, Paulo Roberto Filgueiras, Lucas Pereira, Emanuele Cataring Oliveira e Eustaquic
Vinicius de Castro, coordenador do Laboratdrio de Pesguisa e Desenvolvimento de Metodologias para Analise de
Petrolecs (LabPetro), e os estudantes Barbara Agnoletti, Danieli Debona, Marcos Lyrio e Roberta Frinhani. @ grupo
também conta com professores do Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes) de Venda Mova do Imigrante e
pesquisadores da Universidade Federal de Vigosa (UPY).

Para conseguir as amostras de café de diferentes tipos, 0 grupo conta com & parceria de familias produtoras do
Espirito Santo e outras regides do Brasil. “Wao & facil conseguir uma grande variedade de amostras, entdo, em contato
com o produtor, ele nos auxilia fornecendo a matéria-prima e nos fornecemas os resultados dos estudos, dando um
retorno sobre como esta a qualidade do seu café”, explica Debona, mestranda em Quimica. Assim, em média, mais de
80 produtores de café sdo atendidos em més de alta safra.

Ainda segundo Debong, na Ufes as pesquisas com café sao realizadas no LabPetro e focadas na parte quimica do
produto."As amostras chegam a0 Ifes campus Venda Mova, onde & realizada a avaliagdo sensorial, ou seja, o teste de
degustacao. Provadores treinados e certificados provam o café e fornecem descritores sensoriais e uma nota que
classifica o café como especial cu ndo especial Depois disso, essas mesmas amostras s2o direcionadas para o
LabPetro/Ufes, onde sao realizados alguns ensaios para se obter um mapeamento da composicao guimica do café.
Esses resultados sdo correlacionados com o perfil sensorial da bebida™
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Com essa avaliacdo, € possivel diferenciar os tipos de cafés e classifica-los de acordo com as suas caracteristicas. “vai
ter café com caracteristica de caramelo, chocolate, améndoa, floral, que s2o cafés que vao ficar acima de 80 pontos e
=30 considerados produtos especiais. Agora, se o café apresenta notas de amadeirado, vegetal, de sacaria ou papelzo,
esse café ndo é especial, ficando abaixo de 80 pontos”, explica Debona.

Mo LabPetro, 05 pesguisadores também estudam a composicao quimica do café e do solo. O mestrando em Quimica
Marcos Lyrio relata que os dados sensorizis estdo relacionados aos compostos quimicos gue o produto apresenta.
“Durante o processo de torrefagdo, 05 CoMpostos guimicos do grao oru sao degradados e liberam compostos volateis
gue dio o aroma da bebida. Os compostos quimices da classe dos furanos conferem atributos sensoriais de caramelo.
Ha outros compostas, como os da classe das pirazinas, que conferem atributos de nozes, amanteigado ou chocolate,
por exemplo”

Debona, que estuda o processo de torrefacdo do produto, aponta que o objetivo & identificar o ponto ideal para a torra
do grdo. “Esse processo & muito complexo e de dificil repeticdo, entdo eu estudo o desenvolvimento da torra para
identificar o que esta sendo formado quimicamente ali. E, 2 partir disso, faco a correlacdo dos compestos formados em
Cada tempo de torra com os atributos sensorizis gue os provadores me fornecem”, explica a mestranda.

Ma analise da compesicdo guimica dos cafés, Lyrio
também desenvolve um estudo com biends, que 530
misturas dos cafés do tipo arabica e conilon. ™0 café
conilon & muito comum no Espirito Santo. Entdo
determinamos seu perfil guimico e correlacionames
{ com o perfil do café arabica. Ma aplicacao desse
meétodo, & possivel realizar a autenticidade de
misturas (blends) do arabica com o conilon.
Utilizando dados quimicos obtidos dessa analise,
construimas modelos matematicos para quantificar
" o teor de conilon em café arabica”, detalha.

Wa foro, curso sobre café realizado pelo grupo em Cacoal (Ronddnia).

A doutoranda e servidora da Ufes Roberta Frinhani trabalha com a caracterizacdo do solo.“Avaliamos & composicdo do
solo, tanto orgdnica quanto inorganica. Procuramos descabrir como isso impacta no produto e como essa informacda
pode ser relevante para o produtor, que, sabendo da gualidade do solo e dos nutrientes favoraveis, pode ser mais bem
orientado para adubagdes e corregdes & fim de melhorar a fertilidade. A ideia € direcionar o produtor em todos os
processos para gue ele desenvolva o produto da melhor forma possivel”, explica Frinhani.

Consumideor

Além das orientagdes aos produtores, o grupo de pesquisa Coffee Design realiza apresentagdes para os consumidores
em feiras e cursos de extensao com o objetivo de compartilhar informaces scbre os processos envolvidos na
obtencio de um café de qualidade. O intuito € promover discussdes sobre as praticas de pré e pds-colheita, passando
pelo processa de torra, até 3 extracdo da bebida.

Debona afirma que existe uma diferenca no café de acordo com o seu método de preparo. “Geralmente, em nossas
Casas, Usamos coador de pano, mas hia outros metodos de prepare, como a Prensa Francesa. Esta oferece um cafe com
textura leitosa, mais rico em caracteristicas aromaticas, j2 que esse métado consarva os dleos essanciais do café. 2 o
método Hario V&0 traz um café mais encorpado, adocicado e com sabor suave. & Chemex resulta em uma bebida mais
pura, limpa, suave e levemente acida. Entdo, nesses eventos, entre tantas outras coisas gue conversamaes e ensinamaos,
passamos também essas informagdes basicas para que o consumidor perceba, na pratica, pequenos detalhes, como a
temperatura da 3gua, 3 espessura do pd £ 0 método de prepare, gue vao influenciar no saber final do café”

“A maioria das pessoas 50 conhece aquels café comum de supermercado, Toma escura, e desconhiece outros Tipos.
Entdo vale destacar como o café hoje estd deixando de ser visto 3penas como Uma commaodity para se tornar um
produto alimentar de valor agregado, um produto especial’, acrescenta Lyrio.

Essa mudanca esta crianda uma nova roting em muitas cidades do interior, onde atualmente € possivel encontrar
cafeterias de tipos variados em rotas mais conhecidas e turisticas."0s cafeicultores estdo recebendo cada vez mais
incentivos e demandas do mercado de cafés especiais. Por isso, 8 importante que eles busquem formagao para se
adequar e produzir cafés de qualidade, e € nesse sentido que o nosso grupo Coffee Design atua, auxiliando com
informacdes para que atinjam cafés de exceléncia’, completa Debona.



