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APRESENTAGAO

O Servigo Nacional de Aprendizagem Rural — SENAR — é uma institui¢cao prevista
na Constituicao Federal e criada pela Lei n.° 8.315, de 23.12.1991. Tem como objetivo
a formacao profissional e a promoc¢ao social do homem do campo para que ele melhore
o resultado do seu trabalho e com isso aumente sua renda e a sua condi¢ao social.

No Parana, o SENAR ¢é administrado pela Federagao da Agricultura do Estado
do Parana — FAEP — e vem respondendo por um amplo e diversificado programa de
treinamento.

Todos os cursos ministrados pelo SENAR sao coordenados pelos Sindicatos
Rurais e contam com a colaboragdo de outras instituicbes governamentais e
particulares, Prefeituras Municipais, Cooperativas e empresas privadas.

O material didatico de cada curso levado pelo SENAR-PR é preparado de forma
criteriosa e exclusiva para seu publico-alvo, a exemplo deste manual. O intuito nao
€ outro sendo o de assegurar que os beneficios dos treinamentos se consolidem e
se estendam. Afinal, quanto maior o numero de trabalhadores e produtores rurais
qualificados, melhor sera o resultado para a economia e para a sociedade em geral.
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1. ANTES DE COMECAR A TORRAR

1.1 UMA BREVE HISTORIA DO CAFE

Muitas lendas relatam a descoberta do café pela humanidade, sendo a mais
conhecida a do pastor Kaldi. Certa vez, ele percebeu que suas cabras ficavam muito
agitadas quando comiam os frutos de certa arvore. Ele contou isso para um monge da
regiao, que fez um “cha” com essas frutas e ficou impressionado, pois depois de beber
o cha conseguiu ficar acordado durante longas horas de oragéo noturna.

Em algum momento um dos monges achou que aquela planta era profana
e decidiu jogar as sementes na fogueira. O cheiro daqueles graos torrados era
maravilhoso, e com eles foi feita uma bebida escura, que com o tempo se tornou o
café que tomamos hoje.

Figura 1 — A Lenda das Cabras de Kaldi.
-

Fonte — gerada por Adobe Firefly em 26 de agosto de 2024.

Nao ha um registro historico oficial de quando o consumo do café se iniciou,
porém sabemos que tudo comecou na Africa Central, mais precisamente na regiéo da
Etidpia. L3, os pés de café ainda fazem parte da vegetagao natural. Posteriormente, a
cultura do café se disseminou pela Arabia; seu nome, inclusive, vem da palavra arabe
gahua.
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O café chegou ao Brasil por meio do sargento-mor Francisco de Mello Palheta,
em 1727. Ele havia ido a Guiana Francesa a pedido do governador do Maranhao e
Grao Para e de la trouxe clandestinamente algumas mudas de cafeeiro para Belém.
Tentou-se entdo plantar lavouras no norte do pais, mas sem muito sucesso.

Em 1760, o governador do Maranhao deu para o governador do Rio de Janeiro
algumas mudas de café, que foram doadas aos frades capuchinhos quando ele
retornou para o Rio. Os frades multiplicaram as mudas e as distribuiram entre os
fazendeiros da regido do Vale do Rio Paranaiba, dentro da provincia do Rio de Janeiro.

Do Vale do Paraiba (fluminense e paulista), o cultivo do café se espalhou
inicialmente na Zona da Mata Mineira, na regido de Campinas e no sul do Espirito
Santo, depois para o Centro-Oeste Paulista e o norte do Parana, na regido do Vale do
Ivai. Posteriormente, chegou ao sudoeste do Mato Grosso do Sul, a Bahia, a Goias e
a Rondoénia.

1.2 REGIOES PRODUTORAS NO BRASIL

A produgdo mundial de café concentra-se no chamado “cinturdo do café”,
localizado entre os trépicos de Cancer e Capricornio, onde existem as melhores
condigbes para o cultivo da planta.

Figura 2 — Mapa do Cinturado do Café.

CINTURAO DO CAFE 4

Fonte — Adaptado de Labbora, 2024.
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A seguir, apresentamos 0s principais estados brasileiros produtores de café
(Anexo A) e seu volume de produgao em relagao ao total nacional, segundo dados da
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), de dezembro de 2023.

Quadro 1 - Producao de café arabica e café conilon dos principais estados produtores

Estado Caff’e arabica Café_ conilon*
(mil sacas) (mil sacas)
Minas Gerais 28.650,40 355,50
Séo Paulo 5.030,70 -
Espirito Santo 2.859,00 10.155,00
Bahia 1.107,60 2.289,10
Parana 718,50 -
Rio de Janeiro 306,00 -
Rondénia - 3.041,40
Mato Grosso — 260,30
Outros Estados 232,70 66,10
Total 38.904,90 16.167,40

*Nota: Robusta e conilon sao variedades da espécie Coffea Canephora.

Fonte — Adaptado de CONAB, 2023.

1.3 O CAFE E UM FRUTO

E muito importante lembrarmos que o café é um fruto, de cuja semente produzimos
a bebida.

O fruto do café ndo continua a maturar apos colhido, como acontece com a
banana, que continua a amadurecer fora do pé. Por isso, é extremamente importante
que sua colheita seja feita quando esta maduro, pois dali saira uma semente boa, bem
formada, com bom armazenamento de acgucares e outros compostos essenciais para
0 aroma e os sabores caracteristicos da bebida que conhecemos. Ela € uma semente
viva que, se semeada, pode dar origem a novas plantas.

Figura 3 — Fruto do café em diferentes pontos de maturagéao.

Fonte — Jungles, 2018.
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A qualidade do café, e consequentemente de sua bebida, estdo diretamente
relacionadas ao cuidado na colheita, na seca, no processamento, no armazenamento
e na torra dos graos, o que vai ter como resultado um produto de qualidade e com
melhor valor de mercado.

1.4 INDICADORES DE QUALIDADE

A Associagao Brasileira da Industria de Café (ABIC) implementa o “Selo de
Pureza e Qualidade ABIC” por meio do Programa de Qualidade do Café ABIC, com
foco nos cafés produzidos pela industria. Esse selo avalia a pureza do produto e sua
nota de qualidade global, classificando-o da seguinte maneira:

= Tradicional/Extraforte: café de qualidade regular e preco menor. Nele sao
permitidas ligas de cafés arabica e robusta (conilon);

= Superior: cafés de qualidade intermediaria, com algum valor agregado.
Também podem ter ligas de cafés arabica e robusta (conilon);

= Gourmet: cafés arabica finos, de alta qualidade. De acordo com a ABIC, “[...]
seus prec¢os revelam um valor agregado maior em funcéo de sua qualidade
exclusiva”;

= Especial: criada em 2023, essa categoria oferece cafés raros e exclusivos,
que apresentam caracteristicas como alta dogura, baixo amargor e acidez
de qualidade superior, podendo exibir intensos aromas florais, frutados, de
baunilha, além de notas leves de alcool e especiarias.

Figura 4 — Programa de Qualidade do Café — Certificado Pureza & Qualidade.

\_ W,
Fonte — ABIC, 2024.
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Ja a Associagao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA) é responsavel por atestar,
por meio do trabalho dos profissionais licenciados Q-Graders (provadores), a qualidade
dos cafés especiais aqui no Brasil. A BSCA pertence ao sistema de qualidade da
Specialty Coffee Association (SCA) — Associacao de Cafés Especiais.

Cafés especiais sdo graos isentos de impurezas e defeitos que
possuem atributos sensoriais diferenciados. Estes atributos, que incluem
bebida limpa e doce, corpo e acidez equilibrados, qualificam sua bebida
acima dos 80 pontos na analise sensorial. Além da qualidade intrinseca,
os cafés especiais devem ter rastreabilidade certificada e respeitar critérios
de sustentabilidade ambiental, econémica e social em todas as etapas de
producéo. (BSCA, 2018)

Figura 5 — Selos BSCA.
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Fonte — BSCA, 2018.

1.5 PORTARIA DA SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
N°¢ 570, DE 9 DE MAIO DE 2022

Em 2022, a Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) lancou a Portaria n.° 570, que estabelece o padrao
oficial de classificacdo do café torrado, saiba mais através do QR CODE. Tal portaria
define os requisitos de identidade e qualidade do café torrado, além de especificar os
procedimentos de amostragem, modo de apresentagao e as diretrizes para marcagao
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ou rotulagem do produto. Dessa forma, busca-se garantir a padronizagcdo e a
transparéncia na classificagao do café torrado no Brasil, promovendo maior confianca
e qualidade para consumidores e produtores.

QR CODE

Ligue a camera do seu celular, aponte para o QR Code ao
lado e acesse o link. Caso nao funcione, baixe um aplicativo
leitor de QR Code.

1.6 SISTEMAS DE AVALIACAO: COB E SCA

No Brasil, utiliza-se a Instrugdo Normativa n.® 8, de 11 de junho de 2003, chamada
de “prova de xicara”, que define a Classificacdo Oficial Brasileira de Café (COB). Ela
comecou a ser utilizada em 1927, na Bolsa do Café em Santos, para avaliar os cafés
para compra e venda.

A COB caracteriza-se por duas fases distintas: a classificagdo por tipos ou
defeitos e a classificagdo pela bebida, na qual o café também pode ser classificado
por peneira, cor, torragdo e descrigao.

Na prova da bebida se avalia o gosto e aroma do café, tendo sempre como
referéncia de comparacao a bebida “mole”. Podemos classifica-la em:

= Estritamente mole: apresenta todos os requisitos de aroma e sabor da
bebida mole de forma mais acentuada,;

= Mole: tem sabor agradavel, suave e adocicado;

= Apenas mole: tem sabor suave, mas sua qualidade ¢é inferior a das bebidas
anteriores, com leve adstringéncia ou aspereza no paladar;

= Dura: apresenta gosto acre, adstringente e aspero;
= Riada: tem leve sabor de iodoférmio;
= Rio: tem cheiro e gosto acentuados de iodoférmio;

» Riozona: bebidas com caracteristicas desagradaveis, bem mais acentuadas
que as da bebida rio.

A classificacdo do café € uma etapa importante na comercializagao do produto.
Atualmente, ela é empregada na comercializacdo de cafés em armazéns, para
algumas exportagdes e na comercializagao para a industria.
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Figura 6 — Pirdmide de qualidade.

Cafés
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Cafés de altissima qualidade

Bebida estritamente mole

8 e —m———-
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comerciais
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Fonte — Adaptado Neto, 2008.

Em 2004, a Associacao de Cafés Especiais (SCA) desenvolveu um sistema para
avaliar a qualidade de determinado lote de café: o protocolo de avaliagdo SCA. Por
meio dele, é possivel repetir e padronizar as provas dos cafés, avaliando a parte
sensorial da bebida no cupping (prova da xicara), além de analisar o café verde (cru) e
o café torrado. Apds essas trés analises, se um café pontuar acima de 80 pontos (em
uma escala de 0 a 100), ele é considerado especial.

Com esse protocolo, que nada mais € que um passo a passo para provar e verificar
a contagem dos defeitos e a qualidade de um café, é possivel realizar uma analise
sensorial mais correta de determinado lote. Isso permite comparar a pontuacéo de
qualquer café provado no mundo todo, pois todos os profissionais provarao seguindo
as mesmas regras. Veremos mais sobre itens do protocolo no capitulo 4.

1.7 ETAPAS NA FAZENDA E A QUALIDADE DA BEBIDA FINAL

Os cafés mais comercializados sao os da espécie Coffea arabica, conhecida
como arabica, e Coffea canéfora, conhecida como robusta ou conilon. No caso dos
cafés especiais, tratamos apenas da espécie arabica. A seguir, algumas diferengas
entre essas espécies:
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Quadro 2 - Diferengas entre Coffea arabica e Coffea canephor.

Caracteristica Coffea arabica Coffea canephora
Data de descrigdo da espécie 1753 1895
Cromossomos (2n) 44 22
Tempo da flor aos frutos maduros 9 meses 10-11 meses
Floragao Depois das chuvas Irregular
Rendimento (kg/ha) 1.500-3.000 2.300-4.000
Sistema radicular Profundo Superficial
Temperatura ideal (média anual) 15-24°C 24-30°C
Precipitagdo de chuvas (ideal) 1.500-2.000 mm 2.000-3.000 mm
Altitude ideal 1.000-2.000 m 0-700 m
Conteudo de cafeina nos graos 0,8-1,4% 1,7-4,0%
Forma do gréao Plana Oval
Caracteristica tipica da bebida Acidez Amargor, corpo

Fonte — Adaptado Alves, 2012.

A escolha da cultivar é crucial, ja que diferentes variedades se adaptam melhor
a determinados climas, tém resisténcia variada a pragas e diferentes niveis de
produtividade. E importante levar todos esses aspectos em conta ao decidir qual
cultivar sera utilizada para uma nova lavoura.

As mais antigas de que se tem conhecimento sdo a Typica, a Bourbon e a
Caturra. Dessas trés se originaram todas as outras, seja por meio de mutagdes naturais
(variedades), seja por meio de estudos de cruzamentos genéticos (cultivares).

Além da espécie e da cultivar, o clima e a geografia da regidao (o chamado
terroir) também influenciam a bebida. Por exemplo, de modo geral, a altitude em que
o talhdo demonstra o potencial de quantidade de acidez no grdo. A insolacéo e as
diferencgas térmicas dia/noite também sao fatores que influenciam a homogeneidade
da maturacao dos graos e a respiragao da planta (e, consequentemente, a velocidade
e a quantidade de agucares acumulados no fruto).

De todas as atividades agricolas, a cafeicultura € uma das mais trabalhosas e

precisa de atengao constante. As etapas que acontecem na fazenda sédo essenciais
para garantir a boa qualidade da bebida na xicara. Entre elas, podemos citar:

= controle de doengas e pragas; = pobs-colheita;
= nutrigdo da planta e chuvas; » tipo de processamento;
= maturacao do fruto; * secagem;

colheita; = armazenamento.
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Um descuido ou problema em qualquer etapa desse processo pode resultar em
um defeito que sera percebido como um aroma ou sabor desagradavel na bebida,
diminuindo sua qualidade e, consequentemente, seu valor comercial.

Quadro 3 - Origem dos defeitos x impacto sensorial na bebida

Origem

Tipo de defeito

Aspecto sensorial

Defeito na maturagao

Quaker

Amendoim cru, casca de amendoim,
rangoso.

Café verde/
verde-cana

Grao imaturo

Adstringéncia, sabor “verde”.

Compostos fendlicos, sabor quimico

gréo

Apodrecimento Gréao preto —

Fet:mentagao Grao ardido Sabor de vinagre (acido acético), podre,
acética cebola.

HlzE ke oo Fungos Medicinal, borracha, mofado (OTA)*.

Danos por pragas

Gréo brocado (perda de
matéria organica)

Notas terrosas, azedo — facilita a entrada
de fungos e bactérias (OTA)*.

Cascas do gréao

Cereja em coco

Adstringéncia, amargor.

Maquinario

Graos quebrados ou lascados

Amargor.

Ma formagao

Mal granado, conchas

Amargor.

Colhidos do chao

Contaminagao

Acrido, notas terrosas, pode ter
fungos (OTA)*.

* A ocratoxina (OTA) é uma micotoxina com propriedades cancerigenas, nefrotoxicas, teratogénicas
e imunotoéxicas. E produzida por fungos das espécies Penicillium e Aspergillus e ocorre em todo o
mundo em diversos produtos vegetais, como a cevada, o café em gréo, o cacau e 0s frutos secos.

Fonte — Jungles, 2018.
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Mesmo depois de seco e na umidade indicada (entre 11 e 12%), o café deve
“‘descansar” por um periodo minimo de 30 dias nas tulhas para que a umidade no
interior dos graos figue homogénea. Ele pode ser armazenado a granel em tulhas de
madeira ou metélicas ou em sacarias (bags). E mais indicado armazenar o café em
coco ou pergaminho do que beneficia-lo, a fim de preservar melhor suas caracteristicas.

Figura 7 — Tulha com armazenamento em bags.

Fonte — Jungles, 2018.

As mas condigbes de armazenamento sdo a segunda principal causa do café
danificado nessa etapa. Isso porque a umidade e calor podem acelerar o envelhecimento
dos graos, trazer sabores ruins a bebida e favorecer o desenvolvimento de fungos e
pragas, como o caruncho-das-tulhas. Em condigbes particularmente umidas, o café
pode reabsorver a agua e ficar apagado em aparéncia e sabor. Manchas pretas podem
ocorrer se o café nao estiver bem seco e com bolsas de agua dentro do grao, e o mofo
pode se desenvolver em sua superficie.

Uma tulha com condigdes de armazenamento estaveis ajudara a evitar esses
defeitos facilmente. O café seco, seja em pergaminho, seja verde, deve ser mantido
em ambientes com temperatura em torno de 18°C e umidade relativa moderadamente
baixa, entre 40-60%.

Assim como acontece com os demais riscos na cadeia produtiva, prevenir €
melhor que remediar. Boas praticas e atengao aos detalhes sao cruciais.
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2. OPERANDO O TORRADOR

2.1 SEGURANCA EM PRIMEIRO LUGAR

A primeira preocupacgao que devemos ter em relagao a torra € com a segurancga.

O local onde sera instalado o torrador deve ser limpo e arejado, seguindo as
orientagcdes da legislagdo municipal, bem como da vigilancia sanitaria.

Prevengao contra incéndios

E obrigatério um extintor no local de torra, de facil acesso e, preferencialmente,
perto da saida, seguindo as orientagcdes da Norma Regulamentadora 23 (NR-23). As
recomendagdes sdo do tipo BC (pd quimico) juntamente a um de agua ou um extintor
de CO? (gas carbbnico). Sempre € preciso consultar o manual do torrador e solicitar
uma vistoria dos bombeiros no local de torra.

Coletor de peliculas

Alimpeza frequente do coletor de peliculas é outro importante item de segurancga,
pois a pelicula do café (prateada, que se desgruda da semente durante a torra) € muito
inflamavel e pode provocar superaquecimento e fogo. O coletor deve ser esvaziado
a cada 5 a 7 torras (a quantidade pode variar de acordo com o modelo do torrador) e
ao fim de cada dia de trabalho, lembrando sempre de desligar a chama e a exaustao
antes de fazer a limpeza.

Figura 8 — Coletor de peliculas de um torrador modelo Probatino®.

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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Superaquecimento

Em alguns modelos de torrador é possivel programar a temperatura maxima a
ser atingida (em um torrador de 5 kg, por exemplo, gira em torno de 240°C). Ao chegar
nessa temperatura, a alimentagdo do gas é cortada automaticamente, evitando o
superaquecimento do sistema e um possivel inicio de incéndio.

Caso o torrador nao tenha esse sistema, € importante estar atento a temperatura
do torrador indicada no termdémetro do equipamento, pois ele pode superaquecer em
excesso caso sejam feitas muitas torras seguidas ou ele seja operado de maneira
incorreta.

Passo a passo em caso incéndios

Pequenos incéndios sao relativamente comuns quando se torra café, pois
estamos lidando com um material inflamavel acima dos 200°C. E importante estarmos
preparados para suprimir esses pequenos incéndios para que n&o tomem proporgdes
maiores. A seguir, orientamos como agir diante de dois tipos comuns de incéndios em
torradores:

= Nos graos de café dentro do tambor

Jamais abra a porta do torrador, pois assim vocé alimentara com mais oxigénio
o fogo nos graos de café;

= Desligue o gas e o fluxo de ar;

= Retire 0 saca-provas e insira a mangueira do extintor no orificio, para
entdo acionar o extintor;

= Use preferencialmente extintor de agua, em quantidade suficiente para
extinguir o fogo;

= Evite extintores de CO, (gas carbbnico) e do tipo BC (p6 quimico). O
primeiro pode danificar o metal do tambor, causando corroséo, ja o
segundo contamina o interior da maquina. Use-o0s apenas se o fogo sair
de dentro do tambor.

= Nas peliculas, dentro do coletor de peliculas
= Desligue o gas e fluxo de ar;

= Se houver café dentro do tambor, certifique-se de que ele nao esta
queimando (se estiver, apague-o primeiro) e despeje o café na bandeja
resfriadora;

= Abra o coletor de peliculas e acione o extintor.
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Se o fogo se espalhar para qualquer outra parte da maquina, use apenas o extintor de
CO, (gas carbbnico) ou do tipo BC (pé quimico).

EPls

As Normas Regulamentadoras (NRs) tém como objetivo principal garantir
condigdes seguras e adequadas de trabalho, prevenindo acidentes e doencgas
ocupacionais. De acordo com a NR-6, “considera-se Equipamento de Protegcao
Individual — EPI todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador,
destinado a protegédo de riscos suscetiveis de ameagar a seguranga e a saude no
trabalho”.

N&o ha orientagdes especificas voltadas ao uso de EPIs em torrefagdes. A seguir
apresentamos algumas recomendagdes levando em consideragao alguns fatores de
risco, principalmente a saude, presentes em torrefacdes:

» Mascararespiratoria: a mascara paraboca e nariz, além de serrecomendavel
no momento de manipulagdo de alimentos, também é importante para a
protecao das vias areas contra névoas, poeiras e fumagas.

Figura 9 — Méscara com valvula.

@ )

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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= Protetores auditivos: podem ser do modelo plug (interno) ou concha
(externo). Sao recomendados para pessoas que trabalham junto a maquinas
ruidosas por longos periodos. A escolha do tipo de protetor deve considerar
o nivel de decibéis a que o trabalhador esta exposto (isso deve ser verificado
no equipamento).

Figura 10 — Protetor tipo concha.

4 N

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= Luvas: servem para proteger a pessoa do produto que esta sendo manipulado
e também para garantir melhores condi¢des sanitarias no processamento do
café torrado.

Figura 11 — Luva nitrilica descartavel.

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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= Oculos de protecdo: em caso de pessoas com alergias mais severas, pode
ser indicado o uso de oculos de protecao, para evitar reagdes alérgicas devido
a poeira do café cru.

Figura 12 — Oculos de protegdo de sobrepor.
(7 )

—

Fonte — SENAR-PR, 2018.

2.2 CONHECA SEU TORRADOR

Torrador € um tipo de forno especifico que utiliza o calor de uma chama para
torrar café. Desde o “bola”, modelo mais classico e simples, mas ainda muito utilizado
em varios lugares no Brasil, até os modelos de ultima tecnologia, todos tém o mesmo
principio: manter o café em movimento.

Cada tipo de torrador, assim como seu modelo, marca e capacidade, influenciara
a resposta do equipamento durante a torra (pois cada um tera os préprios referenciais
de tempo e temperatura) e no modo de opera-lo. Por isso, € muito importante conhecer
0 equipamento que vocé utiliza e suas funcionalidades.
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De modo geral, podemos dividir os principais tipos de torradores em:

Tambor de chama direta: equipamento que contém um tambor sdlido e
rotativo (1), geralmente de ago ou ferro, com uma chama abaixo dele (4) que
0 aquece e também aquece o ar dentro dele. O café cru entra pela moega
(2) (ou abertura frontal, em torradores de prova). H4 um sistema que faz a
exaustdo dos gases quentes de dentro do tambor, da fumaca, do vapor e
de outros produtos da torra e da combustdo, passando por um ciclone (6)
(que retém as peliculas do café), indo para fora do ambiente da torrefagao
através de dutos (5) e uma chaminé externa. A torra dos graos acontece por
conducao e convecgao. Apos finalizada a torra, abre-se a porta frontal do
torrador ou retira-se o café do tambor tombando-o para frente (no caso de
torradores de amostras) para que ele possa ser imediatamente resfriado em
um compartimento (3) que contém um sistema que suga o ar quente. Podem
ter parede simples ou dupla e s&do os modelos mais utilizados no Brasil pelo
custo/beneficio, desde os TPs (torradores de provas) até equipamentos como
das marcas Atilla®, Probat® e Carmomaq®.

Figura 13 — Torrador de tambor com chama direta.

s
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Fonte — Adaptado de Rao, 2014.
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= Tambor de chama indireta: equipamento muito parecido com o de tambor
com chama direta. A diferenca é ser aquecido indiretamente pelo ar quente
que vem de uma camara de combustdo, evitando o contato direto das
chamas com o metal do tambor. Apesar de ser mais eficiente para evitar o
chamuscamento dos graos em temperaturas mais altas, esse equipamento
nao é tdo econdmico no consumo de combustivel.

Figura 14 — Torrador de tambor com chama indireta.
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Fonte — Adaptado de Rao, 2014.
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= Leito fluidizado: também chamado de fluid bed, utiliza um fluxo de ar quente
constante que mantém os graos em movimento dentroda camarade torrefagao.
Sua vantagem é diminuir consideravelmente o risco de chamuscamento
dos graos por contato, porém um fluxo de ar excessivo pode comprometer
o desenvolvimento do café e aumentar o consumo de combustivel. Alguns
modelos nado tém caixa de resfriamento, e pode ser necessario instalar uma
separadamente.

Figura 15 — Torrador de leito fluidizado.

4 N

\ y

Fonte — Adaptado de Rao, 2014.
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= Recirculagao: reutiliza parte do ar aquecido e o envia de volta para a camara
de torrefagdo. Sao mais eficientes no consumo de combustivel que os de leito
fluidizado, mas algumas pessoas relatam notas defumadas no café torrado

neste tipo de equipamento.

Figura 16 — Torrador de recirculagao.

-

\

Fonte — Adaptado de Rao, 2014.
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2.3 LIGANDO E DESLIGANDO O EQUIPAMENTO

Para torrar um café, antes precisamos entender como ligar e desligar o torrador.
Cada modelo e marca tem os proprios comandos, mas aqui abordaremos 0 processo
de maneira genérica, focando a seguranca.

Para comegar, caso seja um modelo que tenha coletor de peliculas, € preciso
verificar como ele esta e esvazia-lo, se houverem peliculas. E essencial que o coletor
de peliculas esteja sempre vazio antes de iniciar as torras do dia.

Primeiro, ligamos a chave-geral:

Figura 17 — Chave-geral do torrador.

Fonte — SENAR-PR, 2018.

Na proxima etapa, ligamos a exaustao (caso haja um controle especifico), pois é
necessario oxigénio através da ventilagdo para alimentar as chamas, além de retirar
os gases da combustao.

Em seguida, ligamos a rotagao do tambor (maquinas sem controle de rotacéo do
tambor tendem a iniciar o funcionamento dele ao ligar a chave geral).
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Por fim, acionamos a ignicao da chama e a alimentacao do gas (ou acendemos
a chama manualmente).

Figura 18 — Acionamento da ignicdo da
chama.

Fonte — SENAR-PR, 2018.

No caso de torradores de amostra, o processo, assim como os controles, € mais
simples: ligamos a chave-geral (e consequentemente o motor que gira o tambor), o
gas e a chama.

Antes da primeira torra sempre se faz um pré-aquecimento do torrador por alguns
minutos (o tempo variara conforme o modelo utilizado). Recomenda-se uma poténcia
da chama média/baixa. Esse processo € feito para que o torrador fique totalmente
aquecido antes de iniciar as torras. Ao atingir a temperatura desejada, mantemos o
torrador estabilizado naquela temperatura.
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Figura 19 — a) Regulador de poténcia da chama; b) Chama média/baixa.

Fonte - SENAR-PR, 2018.

Caso algum dos procedimentos citados anteriormente ndo funcionar, é preciso
desligar o torrador e procurar assisténcia técnica.

Apos finalizar a ultima torra, comegamos o processo de desligamento do
torrador. Primeiramente, colocamos a exaustao no maximo (caso haja esse controle)
para auxiliar no resfriamento. Depois, desligamos o gas no torrador e a alimentagao
principal do gas (registro da central ou no botijao de gas). Aguardamos a temperatura
chegar abaixo de 50°C a 80°C (dependendo do modelo) e entdo desligamos a chave-
geral. E importante aguardar que o torrador resfrie e ndo desliga-lo ainda aquecido,
pois ele se dilatara devido ao aquecimento do metal do qual é feito. Nao seguir essa
orientagao pode ocasionar travamento do tambor e danificar o torrador. Para finalizar,
esvazie o coletor de peliculas.

Figura 20 — a) Remocéao do coletor de peliculas; b) Peliculas que se desgrudaram da semente durante
as torras anteriores.

A B

Fonte - SENAR-PR, 2018.
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3. ATORRA

3.1 POR QUE TORRAMOS O CAFE?

A bebida que preparamos ao adicionar agua quente aos graos moidos de café
€ agradavel e complexa gragas as transformacdes durante a torra. A torra transforma
0s graos verdes e crus, que sao duros como milho de pipoca e desinteressantes
no paladar, “em capsulas concentradas de sabor, frageis e faceis de abrir” (McGee,
2016).

Torrar significa tomar uma série de decisbes para que ocorram profundas
mudancas fisico-quimicas no café, a producéo e quebra de centenas de compostos
quimicos e mudangas das propriedades fisicas no grdao. Como resultado, temos o
desenvolvimento dos sabores, aromas e texturas do café torrado.

De acordo com Rao (2014), sao resultados do processo de torra:

» Mudar a cor do grado, de verde para amarelo, castanho, marrom e,
ocasionalmente, preto;

» Quase dobrar de tamanho;

» Passar a ter metade da densidade;

= Ganhar dogura e, depois de certo ponto, perdé-la;
= Tornar-se mais acido;

= Desenvolver mais de 800 compostos aromaticos;
= Liberar gases sob pressao e vapor de agua.

= O objetivo desse processo € buscar uma torra que traga para a xicara todo o
potencial que ja existe no grao, resultado da combinagao de espécie, cultivar,
terroir (fatores climaticos e geograficos), ponto de maturagéo, processos de
colheita e pds-colheita, processamento, secagem e armazenamento.

3.2 CONCEITOS BASICOS

Torrar o café nada mais é do que colocar energia nele, ou seja, aplicar essa
energia em forma de calor no gréo, transformando-o.

O resultado da torra € a otimizagédo dos compostos soluveis sélidos que compdem
o sabor do café (as particulas que se dissolvem na agua) e dos compostos volateis
dissolvidos (que estdo na bebida e passam ao estado gasoso, sendo responsaveis
pelo aroma) e dos 6leos (insoluveis). Estes, juntamente as particulas suspensas na
bebida (coloides), formam o corpo do café.
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Mudancas fisicas e reagdes quimicas

O processo de torra causa mudangas fisicas na estrutura do grao de café. Ha
mudancgas de cor, perda de umidade e expansao (aumento de volume), além de sua
estrutura tornar-se mais fragil.

Ele também torna os graos mais frageis e quebradigos, ficando faceis de moer e
porosos o suficiente para que a agua entre e extraia seus sabores soluveis.

Durante a torra ocorrem inumeras reagdes quimicas, incluindo as de Maillard e a
caramelizacdo. Elas sdo responsaveis pela cor marrom dos gréos e pelo aparecimento
de novos compostos de sabor e aroma.

Figura 21 — Composigao dos grédos de café verde e torrado.
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Fonte — Adaptado de Rao, 2014.

Podemos dizer entdo que as mudangas mais significativas na composigao do
grao durante a torra sdo a perda de agua e o desenvolvimento de CO, (gas carbdnico).
Ja a cafeina permanece inalterada durante a torra.

A acidez, outra caracteristica do café, traz a bebida vivacidade, delicadeza,
complexidade e brilho. Apesar de alguns acharem que a acidez deixa o café amargo
e desagradavel, um café sem acidez é desinteressante.
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Durante a torra, o acido clorogénico, presente em maior quantidade no café cru,
se decompde em acido quimico e cafeico. Os outros acidos organicos, presentes em
menores quantidades no café (citrico, malico, latico e acético), assim como o acido
fosforico (inorganico), tém o pico de suas concentragdes em uma torra bem clara
e vao degradando (diminuindo) constantemente a medida que a torra continua. Por
isso, uma torra mais escura € menos acida que uma mais clara.

Principios da termodinamica

Torrar café é aplicar calor, portanto, durante esse processo trabalhamos com
energia térmica. Podemos dizer que termodinamica € o estudo do movimento da
energia e como a energia cria movimento. E uma area da Fisica que estuda as causas
e os efeitos de mudangas na temperatura, na pressao e no volume (entre outras
grandezas).

Os principios da termodinamica, bem como os tipos de transferéncia de calor séo
assuntos muitos extensos, porém € importante aprendermos algumas nog¢des gerais,
mesmo que superficialmente, para entender melhor o que ocorre dentro do torrador.

Na termodindmica aplicada a torra de cafés, falamos de trés variaveis: pressao,
volume e temperatura. Como regra, quando fixamos uma das variaveis, caso uma
delas se altere, a outra que sobrou também muda. Por exemplo: quando se aumenta
a temperatura da semente do café (em um volume fixo de uma batelada), a pressao
interna do grao também sobe. O inverso também é verdadeiro.

Ja com relagao aos tipos de transferéncia de calor (ou seja, como o calor passa
para o grao) € importante lembrarmos que todas estdo sempre presentes durante a
torra, em maior ou menor grau, dependendo do equipamento e das configuragdes de
fluxo de ar e rotagdo de tambor. Sao trés tipos:

= Conducgao: o calor é transferido pelo contato direto entre dois materiais, no
caso o cilindro aquecido em contato com o gréo ou entre os proprios graos;

= Convecgao: o calor é transferido entre um fluido (liquido ou gasoso) e outro
material — no nosso caso € o ar (fluido gasoso) dentro do torrador em contato
com o grao de café. Esse tipo de transferéncia colabora para a homogeneidade
da torra e ajuda a evitar que fique chamuscado;

» Irradiagdo: o calor é transferido por meio de ondas eletromagnéticas,
chamadas ondas de calor ou calor radiante. Toda matéria que esteja a uma
temperatura acima de zero absoluto emite calor. Na torra, o calor pode ser
emitido pelas superficies do torrador, assim como pelos proprios graos
aquecidos.



32 SENAR-AR/PR

Fluxo de ar

O processo de torra necessita de menor fluxo de ar no seu inicio e mais para o
final. A medida que os grdos comegam a soltar fumaca e as peliculas, mais fluxo de
ar é necessario.

Como um maior fluxo de ar durante a torra aumenta a transferéncia de calor por
convecgao, o ideal é subi-lo aos poucos, para que néao interfira no desenvolvimento
do café.

De modo genérico, podemos pensar em fluxo menor na etapa de desidratacao,
em fluxo médio quando o café comecgar a amarelar e em fluxo de ar maior quando se
inicia o primeiro crack.

Rotacao do tambor

Alguns modelos de torradores possibilitam a mudancga da velocidade de rotagao
do tambor, que € medida em revolug¢des por minuto (RPM).

Para ajustar a rotagdo do tambor, é preciso levar em consideragao o diametro
do tambor interno do torrador e o tamanho da batelada que sera utilizado. O resultado
de uma rotagcdo adequada é a uniformidade da mistura dos graos durante a torra e a
diminuicdo da possibilidade da queima da superficie do grao.

De modo geral, podemos afirmar que:

= rotagcdes mais altas aumentam um pouco o fluxo de ar e a transferéncia de
calor por convecgéo;

= bateladas menores necessitam de rotagbes mais baixas;

= se a velocidade do tambor for de facil ajuste no seu torrador durante a
torra, pode-se aumentar um pouco as RPM a medida que a torra vai sendo
executada, mantendo assim a mistura homogénea e a rotagdo dos graos
(aumento do volume dos graos durante a torra pode ser considerado como
um “aumento” da batelada).
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3.3 ETAPAS DA TORRA

Aliteratura e o conhecimento sobre o café estdo em processo de desenvolvimento,
por isso, alguns autores dao diferentes titulos para as mesmas etapas de torra. Para
facilitar, adotaremos a nomenclatura mais utilizada. Dividiremos a torra em trés etapas:

12 — Desidratagao (secagem)

Inicio da etapa, quando colocamos os graos de café no torrador. O objetivo é
retirar a umidade residual do gréao, ou seja, aquela que permaneceu apos uma seca e
uma armazenagem corretas, para que figue em torno de 11%. Como a agua absorve
muito calor, observamos grandes saltos de temperatura em curtos espacgos de tempo.
Nessa etapa ocorrem processos fisicos (por isso 0 aroma do café permanece herbal)
e se iniciam os processos que desencadearao as reagdes quimicas da etapa seguinte.

Figura 22 — Aspecto do café na fase de desidratagao.

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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22 — Escurecimento de agucares (Maillard, reag6es intermediarias)

Define-se seu inicio quando o grao comeca a ficar amarelado. Geralmente é a
parte mais longa da torra, quando se iniciam as reagdes quimicas como resultado do
calor. As cadeias longas de agucares (polissacarideos) sao quebradas e comegam a
ser observadas as reag¢des de Maillard (que ocorrem entre aminoacidos e agucares,
provocando o escurecimento essencial que gera os sabores) e a caramelizagao dos
acgucares. O aroma do café é de fermento de p&o no inicio da etapa, passando para
aromas “oleosos” quando se inicia a caramelizagdo, como de amendoim torrado,
nozes, améndoas e avela.

Figura 23 — Café na fase intermediaria.

Fonte - SENAR-PR, 2018.

32 — Desenvolvimento (pirdlise)

O inicio dessa etapa € marcado pelo crack ou pop, que é quando o grao se
expande muito rapido, liberando a pressao e o gas carbénico formados, fazendo um
barulhinho bem caracteristico (parecido com o som de pipoca estourando). Também
acontece a reagao quimica de pirélise (por meio da qual agucar e oxigénio reagem e
resultam em gas carbdnico, agua e energia) e finaliza-se a caramelizagao.

Alguns aromas sao formados (de especiarias) e a glicose (um tipo de agucar)
é consumida progressivamente. E um momento-chave para a qualidade final da
bebida, sendo que o tempo que o grao permanece no torrador apds o crack, assim
como a temperatura, devem ser controlados atentamente, pois ha grande impacto na
qualidade final da bebida (relacionada a percepgao de dogura e corpo, assim como na
modulagao da acidez e finalizagao/retrogosto).



SENAR-AR/PR 35

Costumamos chamar essa ultima etapa de desenvolvimento, mas é importante

ter em mente que o desenvolvimento do café ocorre durante todo o processo de torra
e todas as decis6es tomadas influenciam o resultado.

Figura 24 — Finalizacéo da torra.

Fonte — SENAR-PR, 2018.

Entender essas etapas facilita o aprendizado da torra. Compreender como o café

se comporta dentro do torrador ao longo do processo nos ajudara a tomar decisdes
para desenvolver o café dentro de seu potencial maximo.

Figura 25 — Sequéncia de graos retirados minuto a minuto em uma batelada.

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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3.4 PERFIL DE TORRA E DADOS IMPORTANTES

Segundo Raposeiras (2010), perfil de torra “é o caminho que um especifico gréo
leva para chegar a determinada temperatura/tempo, considerando as variaveis fluxo
de ar, carga e pressao de gas”.

Cafés especiais resultam, na xicara, em bebidas de qualidade e com diferentes
niveis de complexidade. Essas caracteristicas unicas podem ser ressaltadas de
diferentes maneiras no processo de torra por meio de perfis de torra, ou seja, de
diferentes maneiras de torrar um mesmo gréo, controlando as variaveis citadas no
paragrafo anterior.

Cada café é um café, com caracteristicas Unicas e resultantes de sua origem,
variedade, processamento, secagem, tempo de descanso na tulha, umidade,
densidade, safra. Por isso, para cada um havera determinados perfis de torra que
ressaltam suas melhores caracteristicas.

Também podemos utilizar diferentes perfis de torra no mesmo café para atender
a determinado publico consumidor (por exemplo, uma bebida de corpo denso, com
maior dogura e menor acidez ou uma bebida mais leve, com maior acidez e notas
florais).

Nas proximas paginas, apresentaremos todo o processo de planejamento,
acompanhamento e analise do perfil e da torra em si. Com essas informacgdes e
monitorando a temperatura durante o tempo, podemos decidir como moldar os aromas
e sabores desejados durante a torra. A torra destaca as caracteristicas naturais do
grao, sem adicionar ou remover nada do café.

Figura 26 — Anotacéo das temperaturas dos grédos minuto a minuto.

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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Anotar a temperatura dos graos minuto a minuto, assim como a temperatura de vi-
rada, o inicio da mudanga de cor, a temperatura/o tempo de crack e a temperatura/o
tempo final também é uma forma de acompanhar o desenvolvimento da torra.

Curva de torra

Trata-se de um grafico que pode ser desenhado com base nas informacgdes
daquela torra, registrando sua variagao de temperatura em determinado intervalo de
tempo (por exemplo, a cada minuto ou a cada 30 segundos) e a poténcia do gas
(chama).

Figura 27 — Curva de torra gerada por meio do Programa Cropster®.

210
200 4
190
180
170
160
150
140
130
120 -
110 4

100 -
80 4
Bo 4
701 Adacarde bl dnnd ke Sk b
00:00 00:01 00:02 00:03 00:04 00:05 00:06 00:07 00:08 00:09 00:10
k —— Bean Temperature )
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RoR

Outra informacgao importante para acompanharmos € a Rate of Rise (RoR), taxa
de crescimento, em tradugao livre. Segundo Cascao (2023), a RoR pode ser definida
como “O numero de graus por minuto que a temperatura dos graos esta aumentando
em determinado instante durante a torra”. Esse dado nos auxilia a perceber se o café
esta se desenvolvendo corretamente (por exemplo, se ha excesso ou falta de energia)
e, assim, tomarmos decisdes assertivas durante a torra, caso necessario.

Figura 28 — Curva de temperatura do grdo em azul e RoR em vermelho no Programa Artisan®.

Cimin

MINUTOS

\ ( 2 4 6 8 10 )
Fonte — Artisan, 2024.

Sendo assim, a curva de torra e a RoR sao ferramentas que auxiliam a pessoa
responsavel pela torra desenvolver o melhor perfil de torra para um café, deixando-o
mais atraente para o paladar de seus consumidores e respeitando as caracteristicas
daquele grao.

Densidade

De modo geral, densidade € a propriedade da matéria que corresponde a massa
por volume (m/V), ou seja, a proporgao entre a massa de um corpo e o volume que
ele ocupa (medida nos calculos cotidianos em g/ml ou g/cm?®, gramas por mililitros ou
gramas por centimetro cubico). Ou seja, quanto maior a massa no mesmo volume,
maior sera a densidade. Para medi-la, existem equipamentos laboratoriais especificos
para esse fim, mas podemos medir a densidade de um café cru utilizando um recipiente
cujo volume seja conhecido e medir a massa de café que ocupa o recipiente todo
(nivelando até a borda).
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De acordo com Rao (2014), durante a torra do café acontece a perda de massa
e 0 aumento de volume, que resulta em uma densidade final de aproximadamente
metade daquela do inicio do processo.

A diferengca de densidade entre os cafés € um dado importante para quem
torra por causa da diferenga de quantidade de calor que sera necessaria aplicar
para desenvolvé-lo corretamente. Por exemplo, em nosso dia a dia, uma panela de
aluminio aquece mais rapidamente sobre uma chama (assim como acontece no café
menos denso) do que uma panela de ferro fundido (assim como acontece no café
mais denso).

Umidade

A umidade do café cru deve estar em torno de 11% de acordo com o padrao
definido pela SCA, ou seja, um café que passou por uma boa pratica de seca e
armazenamento (pelo produtor e pela torrefagéo) tera a umidade adequada para a
torra se desenvolver corretamente. Existem aparelhos especificos para medir umidade
de graos, sendo alguns modelos portateis e outros de bancada.

Um dado importante a lembrar antes de torrar é que a temperatura sobe mais
devagar em torras de graos com maior umidade do que em graos mais secos. A
pessoa que esta torrando deve aplicar calor de forma mais intensa em graos mais
‘pesados” e com mais cuidado em graos mais “leves”.

Tamanho da peneira

Essa também é uma variavel para quem vai torrar. Por isso, € muito importante
que graos de diferentes tamanhos de peneira sejam torrados separadamente, pois
eles se desenvolvem de maneiras diferentes. Isso porque quanto maior a distancia
da superficie do gréo até seu interior, mais energia sera necessaria para penetra-lo.

Tipo de processamento

Os tipos de processamento também devem ser levados em consideragao na
hora de torrar. Genericamente, podemos enquadrar os tipos de processamento em via
seca (naturais) e via umida (lavados e despolpados).

Cafés processados por via umida tendem a ser mais densos e € necessario
mais calor durante a torra, assim como uma temperatura inicial mais alta. Ja os cafés
naturais tendem a queimar mais facilmente, por isso € preciso utilizar uma temperatura
inicial mais baixa.
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Batelada

Uma batelada (batch) é a carga de café que torramos por vez.

A massa de cada batelada (em quilos), ou seja, a quantidade de café cru que
colocaremos no torrador no inicio de cada torra também influencia o desenvolvimento
do perfil de torra. Por exemplo, uma batelada maior absorvera mais calor durante a
torra e ira se comportar de maneira diferente ao fim da torra do que uma batelada
menor de um mesmo café no mesmo equipamento.

Para decidir quanto de café sera torrado na batelada, é preciso levar em
consideragao a capacidade do equipamento que esta sendo utilizado, bem como a
densidade e a umidade do café.

Figura 29 — Batelada na moega para inicio da torra.

Fonte — SENAR-PR, 2018.

Temperatura inicial

Temperatura inicial ou de carga (charge temperature) é aquela em que iniciamos
a torra (0 momento em que colocamos o café cru dentro do torrador).

O valor dessa temperatura varia de acordo com a capacidade e o tipo de
equipamento utilizado, por isso € importante saber as temperaturas indicadas pelo
fabricante ao utilizar um equipamento pela primeira vez.

A definicao da temperatura inicial é influenciada pela densidade do café, pelo
tamanho da batelada, e se é a primeira batelada do dia ou se o torrador ja esta bem
aquecido.
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Ponto de virada (ou fundo)

Virada (turning point) € o ponto em que a torra atinge uma temperatura minima
apos a entrada do café cru na maquina. Essa falsa perda de calor ocorre porque a
medig¢ao da temperatura acontece com o sensor em contato com a massa do café que
esta a temperatura ambiente, enquanto o torrador foi pré-aquecido até a temperatura
inicial da torra.

Essa temperatura (e em que tempo ela ocorre) indica se o torrador esta aquecido
corretamente, se a temperatura inicial esta de acordo com as necessidades daquele
café e de quanto calor é necessario na parte inicial da torra.

Fim da secagem (Maillard e caramelizagao)

Costuma-se controlar a que tempo e temperatura o café comega a mudar de cor
(amarelar), chamando-se fim da secagem quando ha o inicio das reagdes quimicas,
entre elas as reagdes de Maillard e a caramelizagao dos agucares.

De acordo com McGee (2016), a caramelizagao do agucar € uma reacao de
escurecimento que acontece quando a sacarose (a mesma do agucar branco de
mesa) € aquecida e vai mudando de cor, comeg¢ando por um amarelo-claro, depois
escuro, até ficar marrom e depois marrom-escuro. Ao mesmo tempo, o agucar que
inicialmente era doce e inodoro desenvolve acidez, certo amargor e um aroma rico.

As reacdes de Maillard merecem atencéo especial, pois sdo responsaveis pela
cor e pelo sabor do café, assim como acontece em outros alimentos, como o pao
assado, o chocolate (cacau), as cervejas escuras e as carnes assadas. Elas sao,
na verdade, uma sequéncia de reagcdes quimicas que comegcam com a reacao entre
um agucar (como a glicose e a frutose) e um aminoacido (que € um componente
da proteina). Dessa reagao ocorrem outras, que geram centenas de subprodutos. O
resultado dessas reacdes € uma coloracdo marrom e um sabor complexo.

Quadro 4 - Sabores produzidos pela caramelizagéo e pelo escurecimento de Maillard

Caramelizagéao Reacgodes de Maillard
Doce (sacarose, outros agucares) Umami (peptideos, aminoacidos)
Azedo (acido acético) Floral (oxazéis)
Amargo (moléculas complexas) Cebola, carne (compostos sulfurosos)
Frutado (ésteres) Verduras (piridinas, pirazinas)
Vinhoso (acetaldeido) Chocolate (pirazinas)
Amanteigado (diacetil) Batata, terra (pirazinas)
Caramelado (maltol)
Acastanhado (furanos) E mais os sabores da caramelizagao

Fonte — Adaptado de McGee, 2016.
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Primeiro crack

A temperatura do crack de um café e em que tempo ela inicia € importante para
demarcar o inicio da etapa de desenvolvimento, na qual ocorre a reagao de pirdlise, e
para determinarmos até que ponto iremos desenvolver o café.

Um pao que fica muito tempo na torradeira, por exemplo, queima e fica com gosto
amargo e adstringente (amarra a lingua, como uma fruta verde). O café, assim como
caramelo feito na panela, se passar do ponto queima e fica amargo. Temperaturas
acima de 205°C, se atingidas muito rapidamente, podem resultar em sabores muito
amargos para o café.

Temperatura final

E aquela na qual retiramos o café do torrador e iniciamos seu resfriamento
imediato.

Ha varias formas de controlar o desenvolvimento do café e em que ponto o retirar.
Além de observar a coloragao externa e o aroma do café, uma maneira é calcular o
tempo de desenvolvimento (entre o crack e o final) como de até 20% do tempo total
de torra. Por exemplo, em uma torra com tempo total de 10 minutos, o tempo entre o
crack e o tempo final seria de até 2 minutos.

Independentemente do modelo de torrador utilizado, bateladas menores vao
precisar de menos tempo para alcancar o desenvolvimento adequado. Outros fatores
que afetam o tempo ideal de torra sdo a densidade, o tamanho da peneira do gréo, a
umidade do café cru e o grau de torra.

Peso final apés torrado

Finalizada a torra, ao pesar o café torrado obtemos outra informacgao importante
para verificar o desenvolvimento da torra. De acordo com Rao (2014), o café perde
entre 12% e 24% de sua massa durante a torra dependendo da umidade, do grau de
torra e do desenvolvimento do gréao. Em torras meédias, mais comumente utilizadas no
café especial, a perda de massa gira em torno de 14% a 16% da massa inicial.

3.5 TIPOS DE TORRA

Quando falamos sobre “ponto” de torra (grau de torra), usamos a cor externa
do gréo para descrevé-la: torra clara, média e escura. Fora do Brasil, existem outras
nomenclaturas, como city roast, full city roast, french roast. Isso porque €& preciso
determinar a coloracao de forma mais precisa do que apenas no “olhédmetro”.
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Para isso existem aparelhos chamados colorimetros, que jogam uma luz sobre
0 grao e medem a cor com base na quantidade de luz refletida por ele. Para uma
medicdo mais correta, o grao deve ser moido antes de ser colocado no colorimetro,
pois a cor externa nem sempre corresponde a cor interna do grao.

Ha varios aparelhos de medi¢cado, como Colorette ou de empresas fabricantes de
torradores, assim como /asers que medem a cor durante a torra dentro do tambor do
torrador, como o Colortrack. A forma mais conhecida e utilizada para medir a cor da
torra € o colorimetro da empresa Agtron, que criou a Escala Agtron de Cores para o
café torrado. Os discos de cores SCA-Agtron foram criados com base nessa escala e
sdo muito uteis para auxiliar nessa comparagao.

A escala Agtron vai de 0 a 100, sendo que o café carbonizado esta proximo do
zero e as cores de torra vao se tornando mais claras a medida que se aproximam do
100. Como referéncia, no padrdo SCA uma torra média fica em torno de 65 a 55 na
escala Agtron.

Figura 30 — Kit de discos da escala Agtron.

[ )

=

WL ANVOCLAT M.

\_ W,
Fonte — SCA, 2019.

Porém, apesar de ser uma referéncia para a torra, a cor deve ser examinada
junto a outras informagdes, como a perda de peso durante a torra, o perfil de torra, a
curva de torra e principalmente a prova da bebida no cupping.
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Algumas caracteristicas sensoriais dos graus de torra que podemos provar na
xicara sdo:

» Torra subdesenvolvida (crua): acidez muito destacada em relacdo ao
resto, as vezes chega a ser incbmoda. Falta corpo e dogura. O retrogosto
some rapidamente da boca. Como os agucares nao tiveram caramelizagao
completa, podemos perceber na bebida um sabor de grao verde (como ervilha
ou amendoim cru) e, depois que esfria, um sabor de papel.

» Cozida (assada): nada se destaca: nem dogura nem corpo nem acidez. E
uma bebida inexpressiva, sem graca, chamada pelos provadores de flat.
O sabor pode ser descrito como um gosto de massa cozida ou fermento.
Isso acontece porque falta calor durante o processo de torra e as reacdes
quimicas (como Maillard e a caramelizagdo) ndo acontecem adequadamente.
O retrogosto é desagradavel.

= Queimada ou superdesenvolvida: ha pouca dogura, com amargor evidente.
Acontece quando a torra chega a um ponto em que a matéria organica do
café é degradada. Em alguns casos ha produgéo de acido acético (gosto de
vinagre) e sabor de fumaga, cinzas e queimado. O retrogosto é adstringente
e amarra a boca, assim como quando comemos uma comida queimada.

= Correta: uma torra correta tera como resultado, na xicara, uma bebida
equilibrada (dogura, acidez, corpo), na qual é possivel perceber seus aromas
e sabores. O retrogosto é agradavel.

Dentro da faixa considerada correta em uma torra pode haver torras mais claras,
que ressaltam sabores florais e frutados, além de maior acidez, menos corpo e aromas
mais delicados, mas também pode haver torras mais escuras, que destacam sabores
adocicados (chocolate, caramelo, oleaginosas etc.), além de menor acidez, mais
COrpo e aromas mais intensos.

Ja com relagao a problemas na torra dos graos em si, ou seja, a queima da
superficie do grao de algum modo, eles podem ocorrer tanto por erros na intensidade
como no momento da aplicagédo do calor no café. Podemos citar:

Scorching

Do inglés scorch, que significa “chamuscar, queimar”’, acontece quando a
temperatura de carga (temperatura inicial) € excessivamente alta e a velocidade do
tambor nao é rapida o suficiente. Manchas escuras e queimadas aparecerao em se¢oes
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planas da superficie do grao de café. Esses graos terdo sabor oleoso, defumado e
gueimado. Alguns autores chamam de facing quando essa queimadura ocorre nas
faces chatas da semente.

Figura 31 — Grédos com scorching do tipo facing.

Fonte — Rob Hoos, 2023.

Tipping

Do inglés tip, “extremidade, ponta”, refere-se as marcas de queima aparecem
nas pontas dos gréos, que em alguns casos podem ter pequenas rachaduras. Ele
normalmente acontece no segundo crack, embora também possa acontecer caso
haja muito calor em pouco espago de tempo, o0 que pode ser solucionado diminuindo
a temperatura inicial e prolongando o tempo da torra até o primeiro crack.

Figura 32 — Graos com tipping.
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Fonte — Jungles, 2018.
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3.6 CONSUMO E ARMAZENAMENTO APOS TORRADO

Depois de torrado, o café continua a eliminar o gas carbénico produzido durante
a torra durante semanas, porém com mais intensidade nos primeiros dias. Por isso,
€ interessante deixa-lo descansar por alguns dias antes de consumi-lo (entre 3 e
5 dias). Isso porque o gas carbénico, em contato com a agua para preparar a bebida,
sofre uma reacéo e ha formagéo de acido carbbénico, que na boca tem sabor amargo
e € adstringente — o chamado “gosto de torra fresca”.

Cada café tem um tempo de descanso diferente e tende a desenvolver seus
aromas e sabores até atingir um pico apdés alguns dias de torrado e entdo comecgar a
perdé-los por oxidag&o. Alguns autores recomendam de 30 a 60 dias para consumo do
café em graos apos torrado, mas esse prazo pode variar de acordo com a embalagem
e forma de armazenamento.

Figura 33 — Pacote com valvula.

Ve

Fonte — Sorrythisissa, 2024 .

Por isso, recomenda-se armazenar o café torrado em embalagens fechadas, que
evitem a entrada de oxigénio, e ao abrigo de luz, que também acelera o processo de
envelhecimento. Embalagens com valvulas sdo uma opg¢ao com bom custo-beneficio,
pois permitem a saida do gas carbdnico e evitam a entrada de oxigénio no pacote.
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Ha varias opgbes para embalagem, cada uma com seus pros e contras. Entre elas
podemos citar: recipientes nao lacrados, pacote com valvulas, pacotes com valvulas
selados a vacuo, pacotes com valvulas com descarga de nitrogénio, embalagens
herméticas, recipientes pressurizados com descarga de nitrogénio e congelamento.

3.7 EXERCICIO PRATICO DE TORRA DE AMOSTRAS

Neste topico, descreveremos uma torra de amostra passo-a-passo.

» Fazer o processo para ligar o torrador, como visto anteriormente, e realizar o
pré-aquecimento.

Figura 34 - a) Ligando o torrador; b) Termostato.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= Separar a amostra a ser torrada e pesa-la. Recomenda-se utilizar entre 80%
e 100% da capacidade nominal do torrador.

Figura 35 — a) Amostra separada; b) Pesagem da amostra.
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Fonte - SENAR-PR, 2018.
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= Quando o torrador ja estiver pré-aquecido e estavel, colocar a amostra pela
abertura frontal e ligar o cronémetro.

Figura 36 — a) Colocando a amostra pela abertura frontal; b) Acionamento do cronémetro.

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= |niciar com uma chama mais baixa e o fluxo de ar fechado durante a etapa
de desidratagao.

Figura 37 — a) Controle de fluxo de ar; b) Controle de aquecimento.

A Fa B

Fonte - SENAR-PR, 2018.
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= Por volta de 2 minutos de torra, aumentar a chama. A medida que uma leve
fumacga comece a sair pela boca do torrador, abrir levemente o fluxo de ar até
a fumaca cessar.

Figura 38 — a) Controle de aquecimento; b) Boca do torrador.

A B

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= Como referéncia, o café deve comecar a mudar de cor em torno de 5 minutos
de torra. Nessa etapa, comegara a sair um pouco mais de fumaca, por isso se
deve abrir mais um pouco o fluxo de ar até cessar a fumaca.

Figura 39 — a) Cronémetro apds 5 minutos de torra; b) Grédos em inicio de mudancga de cor.

A BN

Fonte - SENAR-PR, 2018.
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= O café passara do amarelo para marrom-claro e depois comega a escurecer.
Dependendo do café, pode ser necessario mais energia um pouco antes
dessa etapa. E importante estar atento &s mudancas de cores e aos aromas
do café em todo o processo.

Figura 40 — a) Gréos em coloragéo marrom-claro; b) Verificando mudanga na coloragéo.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= Quando ouvimos os estalos do primeiro crack, abrimos o fluxo de ar no
maximo para auxiliar na retirada das peliculas e na exaustao da fumaca, que
aumenta significativamente. O tempo de desenvolvimento varia, mas deve
ficar em torno de 40 segundos a 1 minuto. Nessa torra, como referéncia, o
tempo total foi de 8 minutos.

Figura 41 — a) Controle de fluxo de ar; b) Grédos em coloragdo marrom-escuro.

ArFa

Fonte - SENAR-PR, 2018.



| N
SENAR-AR/PR B 51

Finalizada a torra, despejamos o café na bandeja de resfriamento.

Figura 42 — a) Despejando os grdos na bandeja de resfriamento; b) Graos
na bandeja de resfriamento.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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4. PROVANDO O CAFE

4.1 ANALISE SENSORIAL

Falamos muito em analise sensorial, mas o que é ela, afinal?

Trata-se de uma ciéncia em que usamos os sentidos humanos para avaliar as
caracteristicas de um produto. Ela surgiu na Europa, onde os provadores degustavam
bebidas destiladas e fermentadas, e foi trazida para o Brasil em 1954 pelo laboratério
de degustacéo da secgao de tecnologia do Instituto Agrondmico de Campinas (IAC),
pela necessidade de classificar o café.

E principalmente por meio dos sentidos do olfato (nariz e retronasal) e da gustacéo,
também chamada de paladar (lingua, céu da boca e garganta), que podemos perceber
o sabor de um café e analisa-lo.

O sabor é a uniao do que sentimos por todos os nossos sentidos, mas a maior
parte da nossa percepcéo do sabor se da pelo olfato. E por isso que quando estamos
gripados e constipados a comida parece “sem gosto”.

42 COMO DESCREVER O QUE ESTOU SENTINDQO?

Um passo importante para aprender a provar cafés é cheirar e provar tudo que
for possivel, a fim de criar as proprias referéncias. Afinal, como vocé ira saber se um
café tem notas de jaca se nunca comeu nem cheirou uma jaca?

Atualmente, uma das ferramentas mais utilizadas para analisar o café especial é
a Roda de Sabores do Café Especial, desenvolvida pela SCA (Anexo B).

Para ler a roda, partimos do centro, onde estdo localizados os grupos gerais
dos sabores, até as bordas, onde estdo as notas especificas. Assim, se vocé sente,
por exemplo, que é um aroma frutado, deve partir do meio da roda e “caminhar” até
a borda para encontrar o aroma mais proximo do que esta sentindo. De inicio pode
parecer dificil, mas tudo € uma questao de paciéncia, vontade e treino.

A seguir, abordaremos alguns itens importantes de entender durante a prova de
um café.

Docgura

Caracteristica muito importante no café. Torras bem desenvolvidas resultam em
uma dogura maior, proporcionando uma sensagao agradavel na boca e uma bebida
prazerosa. O doce € um dos cinco gostos basicos que o cérebro percebe por meio do
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sentido da gustacéao, e os agucares (carboidratos) sdo a fonte de energia do nosso
corpo.

Acidez

Sensacdo que percebemos quando ingerimos um alimento acido. No café, ela
pode ser descrita como positiva, “brilhante” e viva, estruturando uma boa bebida. Ela
€ essencial para uma boa xicara de café. Bebidas sem acidez muitas vezes se tornam
inexpressivas e monotonas.

Alguns dos principais acidos encontrados no café s&o:

= Citrico: mesmo acido encontrado no lim&o, na laranja e no abacaxi (sensag¢ao
no fundo da boca);

= Malico: acidez de maga-verde e uva-verde (sensacgao de espalhar na lingua
€ amarrar um pouco);

= Latico: mesma acidez da coalhada e do iogurte (sensagdo macia na boca);
= Fosférico: acidez da Coca-Cola® (seca os dentes e provoca formigamento);

= Acético: considerado defeito no café, € uma acidez desagradavel, de fruta
podre (mesma do vinagre).

Corpo

Sensacao de preenchimento da boca, de “peso” no paladar. Para descrevé-lo,
usamos termos como leve, pesado, macio, viscoso e cremoso. Para compreender
essa diferenga, pense no que vocé sente na boca ao beber leite desnatado (mais
“aguado”, leve) e depois beber leite integral (mais gorduroso, pesado).

O corpo € uma das principais caracteristicas do café e o usamos para descrever
como sentimos a bebida na boca.

O corpo, assim como outras caracteristicas do café, pode ser influenciado por
varios fatores: os graos, o grau de torra e o tipo de extracdo; tudo isso pode trazer
mais ou menos corpo para a bebida na xicara.

Para determinar quanto de corpo determinado café tem, os provadores avaliam
o café em um grau de torra mais claro e usando um método especifico de cupping.
Assim, as outras variaveis ficam constantes e é possivel comparar os cafés entre si.
Nessas provas, também geralmente se avalia o aroma, o sabor, a acidez e outras
caracteristicas da bebida.
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Retrogosto

Depois que engolimos a bebida ou apds aspergirmos o café com a colher de
prova, o retrogosto ou a finalizagao € a sensagao que permanece na boca devido aos
residuos e vapores do café. As notas sensoriais podem ser as mais variadas, desde
doces até florais e frutadas. Uma finalizagdo prolongada e agradavel € sempre mais
desejavel.

Adstringéncia

Dizemos que um alimento tem adstringéncia quando, ao ingeri-lo, a boca seca e
se contrai (Jiang; Gong; Matsunami, 2014). E a mesma sensagao provocada ao comer
uma banana verde ou um caqui que ndo esta maduro, portanto, € uma sensacao de
boca (ligada ao sentido do tato).

43 PROTOCOLO SCA

Apoés as duas classificagdes fisicas (contagem de defeitos no café verde e no
café torrado), a ultima etapa para que um café seja considerado especial é a avaliagéo
sensorial. Nela, realizamos o cupping ou prova da xicara de um lote de café de acordo
com o protocolo de avaliagado de cafés especiais da SCA, em que sao avaliados e
pontuados onze itens, em uma escala de zero a 100 pontos. Se o café estiver acima
de 80 pontos, é considerado especial.

Os testes sensoriais também sao feitos para determinar diversas caracteristicas
sensoriais entre diferentes amostras, a fim de descrever as notas de aroma e sabor
de uma amostra ou para determinar uma preferéncia entre cafés.

Principais parametros

= Torra do café: cor #65 a #55 (SCA-Agtron), com antecedéncia de no minimo
8 horas e maximo de 24 horas antes da avaliacao;

= Agua: pH preferencialmente menor que 7,0 (levemente acido), concentracéo
de sais ideal entre 125 ppm a 175 ppm e temperatura de servigco de 93°C;

» Moagem: granulometria em que 70% passam em peneira Mesh 20, com
antecedéncia de no maximo 15 minutos antes da avaliagao;

= Concentragcao de soélidos soluveis totais no café (receita): concentracao

de 5,5% m/v (para um copo tipo Manhattan de 150 mL, corresponde a 8,25 g
de po de café), com sdlidos soluveis totais entre 1,15% a 1,30% na extragao;
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= Montagem da mesa: sdo cinco xicaras, posicionadas em formato de M.
Deve ser seguida a mesma ordem das xicaras em todos as etapas de prova,
comegando do numero 1 ao 5.

Figura 43 — Mesa de prova de uma amostra de café.

G 2

Fonte — SENAR-PR, 2018.

O resultado dessas avaliacdes é a somatdria de cada atributo, que devem ser
pontuados em uma escala de 6 a 9 pontos, com intervalos de 0,25 pontos.

Tabela 1 — Escala de qualidade para pontuacédo dos atributos

BOM MUITO BOM EXCELENTE EXCEPCIONAL
6,00 7,00 8,00 9,00
6,25 7,25 8,25 9,25
6,50 7,50 8,50 9,50
6,75 7,75 8,75 9,75

Fonte — Adaptado de SCA, 2019.

Nos itens uniformidade, dogura e xicara limpa, devem ser avaliadas cada uma das
xicaras. 10 pontos € a nota maxima para cada conjunto de cinco xicaras nesse item;
caso aparecga alguma inconsisténcia, esta deve ser marcada com um X e descontam-
se dois pontos por xicara.
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Caso haja defeitos (por exemplo, fermentacéo acética ou riado), a xicara devera
ser marcada. Cada xicara com defeito devera ser multiplicada por 2 (para defeito leve)
ou por 4 (para defeito grave, como acético ou fendélico) no momento da somatdria da
tabela.

Procuramos na bebida a harmonia dos atributos avaliados, que s&o:

» Fragrancia (p6 seco, logo apés moido);

= Aroma (na crosta apos hidratado);

= Sabor (intensidade, qualidade e complexidade das notas sensoriais);

= Acidez (tipo de acidez, intensidade e qualidade);

= Corpo (intensidade e qualidade);

» Finalizagao (persisténcia do sabor na boca e se é agradavel);

= Uniformidade (consisténcia da amostra, comparando as xicaras do mesmo café);
= Balango (equilibrio de todos os itens);

= Xicara limpa (limpeza e auséncia de defeitos);

= Docgura (a adstringéncia pode diminuir a percepgao da dogura, por exemplo);
= Avaliagao global (feita levando em consideracéo todos os atributos do café).

No formulario SCA (Anexo C), a escala horizontal € usada para avaliar a
intensidade, e a escala vertical, para a qualidade. O café pode ter altera¢cdes a medida
que esfria, o que também deve ser anotado, sendo positivo ou negativo. Recomenda-
se seguir esta sequéncia para realizar a avaliagéo:

Passo 1 — Torra

Avaliar a torra e a cor do grao. Isso servira de referéncia caso surjam notas que
indiquem torra subdesenvolvida ou queimada.

Passo 2 - Fragrancia e aroma

Logo apés a moagem, avaliar a fragrancia das amostras secas. Em seguida,
com a adi¢cao da agua forma-se a crosta. No momento da quebra da crosta e logo
apos limpar a espuma deve ser avaliado o aroma.

Passo 3 — Sabor, finalizagao, acidez, corpo e equilibrio

A avaliagdo da bebida inicia em torno de 70°C. Sabor e finalizagdo tém sua
primeira nota e, aos 55°C, acidez, corpo e equilibrio devem ser qualificados. O
equilibrio (balango) € a sinergia entre sabor/finalizagao/acidez/corpo. Os atributos
devem ser avaliados em temperaturas diferentes, e mudangas na percepgao devem
ser sinalizadas com uma seta.
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Passo 4 — Dogura, uniformidade e auséncia de defeitos

Quando a temperatura estiver abaixo de 35°C, a dogura, a uniformidade e a
auséncia de defeitos (xicara limpa) sdo avaliadas. A avaliagdo da bebida finaliza
quando a amostra atingir a temperatura ambiente. O degustador deve pontuar o
item Avaliacdo Global, que é concedido como uma pontuagao pessoal baseada nos
atributos avaliados.

Passo 5 — Pontuacao

Ao terminar a prova, os resultados de todos os atributos devem ser somados, e
os defeitos, descontados, obtendo-se o resultado.

4.4 PRATICA DE CUPPING DE AMOSTRAS

Como ja vimos, o cupping ou a prova de xicara € a maneira mais neutra de
avaliar um café e analisar seu potencial, pois ndo ha interferéncia de tipos de método
de preparo, além de seguir certos parametros. A seguir, ensinaremos a fazer uma
prova de amostra, passo a passo.

= Separe o0 material necessario: balanga, copos de cupping e amostra do café
torrado, bem como moinho, chaleira com agua quente, pano/papel toalha
para limpeza, colheres de cupping e copo.

Figura 44 — Separagao dos materiais necessarios.

4 2

Fonte — SENAR-PR, 2018.
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» Pese as amostras em cada copo e separe um copo extra do mesmo café para
limpeza do moinho.

Figura 45 — a) Pesagem das amostras; b) Separagdo em copos.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.

» Limpe o moinho com a dose extra e em seguida moa as amostras uma a
uma, seguindo a ordem das xicaras.

Figura 46 — a) Colocando as amostras no moinho; b) Amostra moida.

A

Fonte - SENAR-PR, 2018.
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= Posicione as xicaras em forma de M e analise a fragrancia (p6 seco).

Figura 47 - a) Xicaras em forma de M; b) Analise da fragrancia do p6 seco.

-

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= Ligue o crondmetro e coloque agua quente (93°C) em todas as xicaras
seguindo a ordem e provocando turbuléncia suficiente para molhar todo o
café e preenchendo a xicara até a borda.

Figura 48 — a) Ligando o crondmetro e colocando agua quente; b) Xicara preenchida até a borda.

Fonte - SENAR-PR, 2018.



| N
SENAR-ARPPR 61

» Aguarde 4 minutos sem que haja perturbacdo. Enquanto isso, sinta o aroma
do café. Ao fim dos 4 minutos, quebre a crosta com a colher de cupping em
um movimento de vai e vem, mas sem agitar o café decantado no fundo.

Figura 49 — a) Quebra da crosta; b) Analise do aroma.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.

» Limpe imediatamente a espuma, sempre higienizando a colher em agua
quente limpa (a mesma utilizada no cupping) entre as amostras.

Figura 50 — a) Limpeza da espuma; b) Limpeza da colher entre amostras.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.



62 SENAR-AR/PR

= |nicie a avaliagdo da bebida entre 8 e 10 minutos. Ela deve ser sugada
vigorosamente (aspergida) de forma que cubra a maior area possivel da boca
(lingua e palato) e levando os aromas ao retronasal.

Figura 51 — a) e b) Avaliagéo da bebida.

A

2

Fonte — SENAR-PR, 2018.

= A prova deve ser feita em trés temperaturas diferentes, para que sejam
avaliados os diversos atributos da bebida. Para evitar excesso de cafeina

e melhor avaliacdo dos atributos do café, utiliza-se um copo para cuspir a
bebida.

Figura 52 — a) e b) Avaliagado em trés temperaturas diferentes.

A
Fonte — SENAR-PR, 2018.
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5. BOAS PRATICAS

5.1 HIGIENE E LIMPEZA DO AMBIENTE DE TRABALHO

Ja vimos, no item sobre EPIs, que é recomendavel utilizar luvas para o manuseio
de alimentos. Para manusear e embalar o café torrado, além das luvas, também é
recomendavel utilizar uma touca que envolva os cabelos.

O ambiente da torrefagcdo também deve ser limpo constantemente para evitar
a proliferacdo de animais e o acumulo de detritos, devido a poeira e outros residuos
resultantes do manuseio do café cru e torrado.

Além disso, um ambiente organizado contribui para a fluidez do trabalho melhor
rendimento na torrefagao.

5.2 MEIO AMBIENTE E SAUDE

Além do sistema de exaustado ligado ao equipamento, que consiste em dutos
ligados a uma chaminé externa, também é necessario pensar na poluicdo causada
pela torra, sejam os odores do processo que podem incomodar os vizinhos, sejam
as peliculas, seja a fumacga que gera poluicdo do ar e até compostos que podem
ser nocivos a saude, como compostos organicos volateis, aldeidos, compostos de
nitrogénio, compostos de enxofre e de mondxido de carbono.

Figura 53 — a) Dutos de exaustao; b) Chaminé externa.

A

Fonte — SENAR-PR, 2018.

Fonte: SENAR-PR, 2018.
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Quando adquirimos uma maquina de torra, é necessario decidir se ela precisara
de algum dispositivo de controle de poluicdo. Algumas legislagdes locais ndo tém
indicacdes especificas para pequenas torrefacées, mas pode haver problemas com
reclamacgdes e denuncias da vizinhanga por causa da fumacga e do cheiro emitidos
pela torrefacao.

O melhor caminho é pesquisar a legislagao local, verificar as exigéncias, assim
como entender as proximidades e procurar o melhor sistema de controle da poluigao.

Os torrefadores costumam usar sistemas de pds-queimadores e ocasionalmente
usam precipitadores eletrostaticos ou lavadores.

Com relagéo as peliculas, elas podem ser utilizadas em compostagem ou até
mesmo na fabricagcdo de adubos, pois sdo ricas em nitrogénio, potassio e fosforo.
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6. AIMPORTANCIA DE CONHECER SEU CAFE

6.1 AS ONDAS DO CAFE

“‘Onda do café” € o nome dado as fases do café historicamente, que estédo
relacionadas principalmente ao modo como as pessoas percebem e consomem o café.
E como contamos nossa relacdo com a producdo, a bebida, os locais de consumo,
as pessoas, a torra e a extragdo. Em uma xicara de café ha muita histéria e muitas
relagcdes.

A primeira onda foi a do café consumido apenas por consumir, principalmente
por pessoas que buscavam uma bebida estimulante, sem se preocupar muito com o
sabor. Esta relacionada historicamente ao periodo pés-Guerra Mundial. Foi o principio
do consumo da bebida em maior escala.

Nos anos 1970 iniciou-se a segunda onda, com o conceito revolucionario da
Starbucks, grande rede de cafeterias que mais pareciam salas de estar, com marketing
muito bem elaborado e um cardapio diferenciado.

Depois disso, nos anos 2000 veio a terceira onda com os cafés especiais, quando
surgiram pequenas cafeterias especializadas em cafés de determinadas regioes. Nelas
sao realizados diferentes métodos de extracio, baristas estudam técnicas variadas e
mestres de torra buscam diferentes perfis de torra. O préprio cliente se interessa por
todas essas informacgdes e a bebida se torna uma grande descoberta a cada gole.

Recentemente fala-se na quarta onda do café, apds a ciéncia “entrar” no
mundo do café com pesquisas, em laboratérios e universidades. Essa onda esta
muito relacionada a pesquisa e a tecnologia, envolvendo, por exemplo, maquinas
automaticas em que o consumidor pode torrar, moer e preparar seu café na prépria
casa e baristas que estudam e preparam a agua e 0s sais minerais nela presentes
para melhorar a extracdo de um café.

As mudancgas ocorridas no mercado cafeeiro, principalmente a partir
de 1990, trouxeram uma nova dindmica para o setor no Brasil. Os produtores
passaram a serem obrigados a procurar formas de se diferenciarem e
eliminar a imagem de que café “eram todos iguais”, criando assim estratégias
e investimentos na melhoria da qualidade do produto. (Corréa, 2016)
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6.2 ENTENDA QUEM E SEU CONSUMIDOR

Nos ultimos anos houve aumento na competitividade no setor cafeeiro, com a
segmentagéo do mercado por causa da diferenciagcédo da qualidade do café. Passamos
por uma saturagcdo de certos mercados, aumento da preocupagdo com questdes
sociais e ambientais, além de crises econémicas em escala mundial.

Porém, ha mercados consumidores para todos os tipos de café, desde aqueles
com perfis sensoriais simples até os mais exoticos. O importante é entender com que
tipo de consumidor se esta “conversando”, ou seja, quem sera a pessoa que bebera
o café.

Por isso, € essencial que os produtores conhegcam bem seu café, adquirindo
conhecimento sobre a torra e a prova, para entenderem seu potencial e valor de
mercado.
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ANEXO A - MAPA DAS REGIOES PRODUTORAS NO BRASIL
(BSCA)

" BSCA

9‘ CAFES -: ¢

. ‘ ESPECIAIS

DO BRASIL

Espécies de Café
@ Canephora
@ Denominagéo de Origem
@ ndicacdo de Procedéncia
@ Canephora e Arabica
@ Arabica
@ Denominagéo de Origem
Indicacdo de Procedéncia
() Marca Coletiva
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Minas Gerais

1.Sul de Minas

2.Mantiqueira de Minas (Denominagéo de
Origem)

3.Chapada de Minas

4.Matas de Minas (Indicagdo de Procedéncia)
5.Montanhas de Minas

6.Norte e Noroeste de Minas

7.Cerrado Mineiro (Denominagéo de Origem)
8.Campo das Vertentes (Indicacdo de Proce-
déncia)

9.Sudoeste de Minas (Indicagéo de Procedén-
cia)

Sao Paulo

10.Alta Mogiana

11.Média Mogiana

12.Regido de Garga (Indicagdo de Procedéncia)
13.0urinhos e Avaré

14.Regido de Pinhal (Indicacao de Procedén-
cia)

Mato Grosso
35.Mato Grosso

Bahia
15.Planalto Baiano:
A. Chapada Diamantina
B. Planalto de Vitéria da Conquista
C. Serrana de ltirugu/Brejoes
16.0este da Bahia (Indicagdo de Procedéncia)
17.Atlantico Baiano

Espirito Santo

18.Montanhas do Espirito Santo (Denominagéo
de Origem)

19.Conilon Capixaba (Indicacéo de Procedén-
cia)

Parana

20.Norte Pioneiro do Parana (Indicagéo de
Procedéncia)

21.Parana

Fonte — INPI, IBGE, CONAB e Agéncias Locais

Rondoénia

22.Rondbnia

23.Matas de Rondbnia (Denominagao de Ori-
gem)

Acre
34.Acre

Rio de Janeiro

24.Noroeste/Norte do Rio de Janeiro
25.Serrana do Rio de Janeiro

26.Sul do Rio de Janeiro

Ceara
27.Ceara

Goias
28.Goias

Pernambuco
29.Pernambuco

Distrito Federal
30.Planalto Central

Espirito Santo / Minas Gerais
31.Caparad (Denominacgao de Origem)

Minas Gerais / Sao Paulo
32.Alta Mogiana (Indicagcéo de Procedéncia)
33.Regido Vulcanica (Marca Coletiva)
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ANEXO B - RODA DE SABORES DO CAFE - SCA
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ANEXO C - FORMULARIO DE CUPPING - SCA
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CERTIFICADO DO CURSO

—R

O certificado de conclusao € emitido, no minimo, 30 dias apds
encerramento do curso, tempo necessario para o instrutor realizar a analise
de desempenho de cada aluno, para que, posteriormente, a area de
certificacao do Sistema FAEP/SENAR-PR realize a emisséo.

Vocé pode acompanhar a emissao de seu
certificado em nosso site sistemafaep.org.br,
na sec¢ao Cursos SENAR-PR > Certificados
ou no QRCode ao lado.

Consulte o catalogo de curso e a agenda de
datas no sindicato rural mais préximo de vocé,
em nosso site sistemafaep.org.br, na segao
Cursos ou no QRCode abaixo.

Esperamos encontrar vocé novamente
nos cursos do SENAR-PR.
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