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A dinamica do concurso “Café Qualidade Parana” na producao de

cafés especiais

The dynamic of the “Coffee Quality Parana” contest in the
production of specialty coffees

Lorian Voigt-Gair'; Edison Miglioranza**; Inés Cristina de Batista Fonseca?

Resumo

No Parana a concentragdo de esforcos de diversas organizagdes tem colaborado na melhoria da
imagem do café. Este trabalho tem como objetivo estudar as amostras de café, através dos atributos
sensoriais pontuados na “Prova de Xicara”, dos Concursos “Café Qualidade Parana” de 2004 a 2009
e comprovar a capacitacdo de técnicos da extensdo rural e de produtores visando a obtengdo de um
produto diferenciado e de alta qualidade, aliada a metodologia de estratégia de marketing. O trabalho
foi desenvolvido com 570 amostras, provenientes de 55 municipios ¢ analisadas nas etapas estaduais do
Concurso “Café Qualidade Parana” nos anos de 2004 a 2009. Concluiu-se que a metodologia utilizada
no Concurso “Café Qualidade Parana” estimula o constante aprimoramento técnico-cientifico e difunde
inovagdes tecnoldgicas nos diversos elos da cadeia produtiva, trazendo como resultado final o aumento
da quantidade produzida de cafés paranaenses com excelente qualidade de bebida.

Palavras-chave: Coffea arabica L., classificacdo hierarquica, avaliagdo sensorial, atributos

Abstract

In Parana, the concentration of efforts of various organizations have collaborated to improve the image
of coffee. This work aims to study the coffee samples, through the sensory attributes scored in the
“Test Cup” Contest of “Coffee Quality Parand” from 2004 to 2009 and to prove the qualification of
rural extension technicians and producers in order to obtain a differentiated with high quality product,
linked to the methodology of marketing strategy. The study was conducted with 570 samples from 55
municipalities and analyzed in state steps of this contest. It was concluded that the methodology used in
the Contest “Coffee Quality Parana” encourages constant improvement and disseminates technical and
scientific innovations in various links in the productive chain, having as the final result the increasing of
the amount of coffee produced in Parana with excellent quality drink.
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Introducao

A extingdo do IBC — Instituto Brasileiro do
Café¢ — em 1990, estabeleceu um marco para o
redirecionamento das atividades de instituicdes
que trabalhavam com o café. Para suprir o papel
que este instituto exercia, algumas organizagdes
com novos arranjos institucionais, formularam seus
preceitos referentes a produgdo, a comercializacdo
e, principalmente, a exportacdo e marketing do
café. A reestruturagdo dos programas de pesquisas
agrondmicas e socioecondmicas proporcionou o
suporte técnico necessario para o desenvolvimento
da cadeia produtiva do café, visando a diferenciacao,
a agregacao de valor e aos novos nichos de mercado
do produto (ROMANIELLO et al., 2002).

Para subsidiar a organizacdo setorial da cadeia
produtiva do café, instituicdes governamentais,
institutos de pesquisas, organizagdes de assisténcia
técnica oficial e privada, associa¢des, cooperativas
e industrias de torrefacdo desempenharam um papel
decisivo para a valorizagdo do café exercendo
influéncia sobre os produtores e, também, sobre
o mercado consumidor (LEAO; PAULA, 2010).
Em diversas regides do pais houve o fomento de
acdes como: concursos de qualidade de bebida,
certificagdes de lavouras, valorizagdo da marca,
entre outras, que proporcionaram o aquecimento do
mercado de cafés especiais e contribuiram para a
visibilidade dos cafés brasileiros enquanto produtos
de alta qualidade (MAFRA, 2008).

A Sociedade Brasileira de Cafés Especiais
(BSCA) coordena desde 2000 o “Cup of Excellence”
— Concurso de Qualidade Cafés do Brasil — em
parceria com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), a Agéncia de Promogao de
Exportacdes do Brasil (APEX-Brasil) ¢ a “Alliance
for Coffee Excellence” (ACE) e tem como objetivo
congregar produtores de cafés especiais, difundir a
produgdo de cafés especiais brasileiros, e estimular
0 constante aprimoramento técnico € a maior
eficiéncia nos servigos referentes a comercializagao
destes cafés. A metodologia utilizada no “Cup” foi

introduzida, no Brasil, em 1997, pelos consultores da
Organizacdo Internacional do Café (OIC) e garante
transparéncia e lisura a todo o processo de seleg@o
dos cafés. Os resultados mais evidentes foram a
descoberta de novas regides brasileiras produtoras
de cafés de alta qualidade e o reposicionamento dos
“Cafés do Brasil” no mercado de cafés especiais
(BSCA, 2012).

Com o crescente mercado de cafés especiais,
agroecologicos e certificados, exigindo a diminuig@o
no uso de agrotoxicos e observacao dos principios de
competitividade, sustentabilidade e rastreabilidade,
houve a necessidade, cada vez maior, de repensar
mudangas de habitos e atitudes, mediante a adog¢do
de praticas culturais inovadoras e eficientes, em
substitui¢@o as praticas convencionais (SANTOS et
al., 2008).

A reducado da representatividade do agronegocio
da cafeicultura paranaense no cendrio nacional,
o estigma de que o Estado do Parana produzia
somente quantidade e ndo qualidade e a necessidade
de estratégias nao tecnoldgicas como, por exemplo,
desenvolvimento do mercado, organizagdo setorial
e incentivo aos programas de qualidade sustentaram
a formulacdo e implantacdo do Plano Estadual de
Revitaliza¢do da Cafeicultura Paranaense, em 1991
(IAPAR, 1991), o qual objetivava o aumento da
produtividade e qualidade, bem como ferramentas
para o aperfeicoamento da producdo de cafés de
qualidade e cafés especiais.

Neste contexto, o agricultor paranaense se
deparou com dois caminhos distintos: continuar
com o método de producao conhecido ou inovar e
adotar um método produtivo, por ele desconhecido,
que possibilitasse a obtengao de lucro diferenciado.
Estava explicito que ndo bastava mais ser eficiente
na produgdo; e sim investir e aprender a fazer
qualidade para ser competitivo ¢ poder manter-se
na atividade (SANTOS et al., 2008).

Para estimular a adogdo de novas tecnologias,
metodologias para
sistematizar o fluxo de informagoes e difundi-las

diversas foram utilizadas
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aos agricultores. Por exemplo, “O Treino & Visita”
estruturado no formato deuma piramide, ondenotopo
atuam pesquisadores capacitando — os especialistas
— que, por sua vez, dao suporte aos extensionistas
0s quais assistem e acompanham os agricultores
(OLIVEIRA; LIMA, 2007). Posteriormente o
Concurso “Café Qualidade Parana”, criado em
1999, com o objetivo de melhorar a imagem do
café paranaense, valorizar o produto e o agricultor
que se dedica com esmero, para obter um café¢ de
qualidade, e buscar visibilidade no mercado.

O Concurso “Café Qualidade Parana” foi
instituido pelo Governo do Parana (Resolucdo
Estadual SEAB n° 194/96 de 12/09/96) no ano de
2000 (ano da 1*edi¢ao) e € organizado pela Secretaria
de Estado da Agricultura e do Abastecimento do
Parana (SEAB) e tem a Camara Setorial do Café¢ do
Estado do Parana como 6rgio coordenador.

A etapa estadual do Concurso ¢ organizada e
coordenada por comissdes indicadas pelo Secretario
de Estado da Agricultura ¢ do Abastecimento a
cada ano. A Comissdao Julgadora ¢é constituida
por classificadores e provadores de reconhecida
competéncia no ambito estadual e nacional. As
etapas regionais obedecem ao regulamento da etapa
estadual, mas compdem suas proprias comissoes
organizadoras.

Rodrigues et al. (2009) evidenciaram a
importancia da identificagdo da origem dos cafés
¢ montaram um mapa tematico das diferentes
produtoras de
do produto e

comprovando a autenticidade de sua origem. No

localizagdes geograficas café,

facilitando a rastreabilidade
Estado de Minas Gerais algumas regides cafeeiras
jé& estdo colhendo frutos deste trabalho. Segundo
Barbosa et al. (2009), mapear a localizagdo dos
cafés de qualidade ¢ importante para definir agdes
de politicas publicas.

A competitividade obtida nesse segmento, nao
deriva, portanto, da maior quantidade de terras para
plantio de café, mas sim da estratégia produtiva e
comercial para agregagao de valor na diferencia¢ao

em relagdo ao café commodity (CAMPOS;
VALENTE, 2010).

Este trabalho tem como objetivo a observagao
da eficacia do Concurso “Café Qualidade Parana”
como metodologia de ensino e incentivo as boas
praticas de producdo de café com boa qualidade de
bebida.

Material e Métodos

O Concurso “Café Qualidade Parana” utiliza a
Classificacao Oficial Brasileira (COB), conforme
Instru¢do Normativa n° 8 de 2003 (BRASIL, 2003)
para padronizar as amostras recebidas. Segundo
esta normativa, a caracterizagdo das amostras
representa o lote do café inscrito e utiliza a seguinte
denominagdo: categoria café natural (coco) por
via seca, o fruto se mantém intacto durante o
processo de secagem que pode ser em terreiros
fixos, suspensos ou em secadores; ou categoria café
cereja descascado ou despolpado, preparado por
via imida, ou seja, ¢ retirada a casca e somente o
grao com pergaminho vai para a secagem. sem Os
lotes dos cafés inscritos obedecem aos parametros
minimos da classificagao fisica, tais como:

— tipo 2/3 para melhor: amostra de 300 g de
café beneficiado contendo no maximo 12
defeitos;

— peneira 16 acima com no maximo 5% de
vazamento: avaliacdo em peneiras especiais,
com furos de 6,35 mm ou mais, que separam
os graos de café médios e grandes, podendo
passar pelos crivos apenas 5%;

— umidade até 12%: porcentagem maxima de
agua livre dentro do grao;

Caf¢ Natural (N) ou Cereja Descascado (CD)
constituem categorias nas quais os produtores
escolhem somente uma, no ato da inscrigao.

A comissdo recebe as amostras selecionadas
nas etapas regionais € inicia o preparo para a
Etapa Estadual. As amostras sdo codificadas, faz-
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se verificacdo da classificagdo por tipo, peneira e
umidade, garantindo que a amostra esteja dentro
do regulamento. Vencida esta fase, as amostras sao
novamente codificadas e torradas. Deste material,
10 g triturados sdo colocados em recipientes de
vidro com volume aproximado de 100 ml para a
preparagdo da “Prova de Xicara”. A prova ¢ feita
com no minimo cinco Xicaras € no minimo trés
provadores treinados. A analise sensorial dos
atributos da bebida de café ¢ realizada em trés
estagios: olfagdo, degustagdo e sensacdo na boca.

Cada amostra recebe notas numa escala de zero
até 100. Todas as percepgdes sao colocadas em forma
de notas na Folha de Prova, sendo que cada amostra
parte de 36 pontos, caso nao apresente defeitos, tais
como: alteragdes no grido de natureza mecanica,
fisiologica ou genética (preto, verde, ardido, chocho,
mal granada e brocado). Os provadores avaliam
e pontuam oito atributos: bebida limpa, dogura,
acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balango
e geral. Estas caracteristicas recebem valores de 0 a
8 pontos, totalizando 64 pontos. Esta classificagcdo
segue os critérios da Associacao Brasileira de Cafés
Especiais -BSCA (BSCA, 2010).

O presente trabalho foi desenvolvido com 570
amostras provenientes de 55 municipios analisadas
nas etapas estaduais do Concurso “Café Qualidade
Parand” nos anos de 2004 a 2009.

Do total de municipios, 53 sdo considerados
como aptos ao cultivo de café arabica, sdo eles:
Abatia, Alvorada do Sul, Andira, Apucarana,
Arapongas, Arapud, Assai, Astorga, Bandeirantes,
Cambé¢, Cambira, Carlopolis, Centenario do Sul,
Congonhinhas, Cornélio Procépio, Corumbatai do
Sul, Cruzmaltina, Curiuva, Figueira, Florestopolis,
Grandes Rios, Ibaiti, Jacarezinho, Jandaia do Sul,
Japira, Jardim Alegre, Jesuitas, Joaquim Tavora,
Jundiai do Sul, Londrina, Mandaguari, Marialva,
Maringa, Marumbi, Nova América da Colina, Nova
Fatima, Pitangueiras, Porecatu, Prado Ferreira,
Primeiro de Maio, Ribeirdo Claro, Ribeirdo do

Pinhal, Rolandia, Salto do Itararé, Santa Amélia,
Santa Mariana, Santo Antdénio da Platina, Sao
Jerénimo da Serra, Sapopema, Siqueira Campos,
Tamarana, Tomazina e Urai e, dois ndo sio
indicados no zoneamento agricola de risco climatico
(Cafelandia e Arapoti) (BRASIL, 2007).

Cada amostra foi provada por, no minimo, trés
provadores na Prova de Xicara e pontuadas na folha
de prova.

As da
Classificacdo Hierarquica Ascendente, segundo

amostras foram agrupadas através
as notas dos atributos sensoriais: bebida limpa,
dogura, acidez, sabor, gosto remanescente e balango
geral. O algoritmo utilizado foi o Método de Ward,
considerando como critério de dissimilaridade a
distancia euclidiana. O software utilizado foi o

XLSTAT v. 2010.4.05. (ADDINSOFT, 2010).

Tabelas
associando as classes formadas aos anos de

de frequéncias foram construidas
concurso, utilizando o software estatistico SAS
V8.02.

Resultados e Discussao

Os dados sofreram um Processo de Aglomeragao
Hierarquico, resultando em Classes. A determinacao
do numero de Classes considerou como valor
de referéncia para parti¢do 8% do maior indice
de agregacdo. Deste modo foram definidas e
diferenciadas as Classes nominadas de I a V, sendo
que as amostras que compoem a Classe [ apresentam
a melhor qualidade de bebida de café e nas Classes
seguintes até a V esta qualidade decresce.

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados
das notas médias dos atributos sensoriais, o desvio
padrdo e a nota final média das amostras. Para o
calculo da nota final, somou-se- a nota dos oito
atributos sensoriais e adicionou 36 pontos, que € a
nota de partida, ou seja, amostra sem defeitos.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 34, n. 6, suplemento 1, p. 3173-3180, 2013
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A Classe I agrupou 52 amostras, com nota média
por atributo de 6,73 pontos e nota final média de
89,8 pontos. A nota final maxima obtida neste grupo
de amostras foi de 98,2 pontos dos 100 possiveis. A
Classe I agrupou 120 amostras, com nota média por
atributo de 6,05 pontos e nota final de 84,4 pontos.
A Classe III agrupou 176 amostras, com nota dos
atributos de 44,5 pontos e nota final de 80,5 pontos.
A Classe 1V agrupou 133 amostras, com nota média
por atributo de 5,18 pontos e nota final de 77,5
pontos. A Classe V agrupou 89 amostras, com nota
dos atributos de 35,00 pontos e nota final de 71,00
pontos.

Desta forma entende-se que as amostras das
Classes I, II e III representam os cafés de melhor
qualidade, pois apresentam uma pontuagao superior
a 80,00, o que os classificam como “cafés especiais”.
As amostras das Classes IV e V representam os
cafés com boa qualidade de bebida e satisfazem o
mercado consumidor, menos exigente.

A tabela 2 apresenta a quantidade de amostras
das categorias natural (N) e cereja descascado (CD)
recebidas pelo Concurso nos anos de 2004 a 2009 e
a porcentagem do total de amostras que alcangaram
de cada Classe.

Analisando os resultados das 570 amostras
trabalhadas no Concurso “Café Qualidade Parana”
verificou-se que 30% pertencem as Classes I e II;
31% pertencem a Classe III e 39% pertencem as
Classes IV e V.
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Tabela 2. Distribuicao por categoria das 570 amostras avaliadas no Concurso “Café Qualidade Parana” no periodo de

2004 a 2009 nas respectivas classes.

Ano Classe I Classe I1 Classe 111 Classe IV Classe V Total
% CD N % CD N % CD N % CD N % CD N
2004 0 0 0 2,78 2 0 11,11 6 2 29,17 8 13 5694 5 36 72
2005 6,67 7 2 2519 20 14 3556 15 33 2370 7 25 8,89 1 11 135
2006 866 7 4 1969 12 13 34,65 18 26 27,56 2 33 945 5 7 127
2007 17,59 13 6 26,85 8 21 3889 17 25 1296 2 12 370 O 4 108
2008 10,53 5 3 1579 6 6 30,26 8 15 2895 4 18 1447 1 10 76
2009 9,62 2 3 34,62 5 13 21,15 3 8 17,31 3 6 1731 O 9 52

Fonte: Elaboragio dos autores.

Deve-se ressaltar que todos os processos de
producdo dos chamados “Cafés Especiais” sdo
rigorosamente controlados, da lavoura até a bebida
na xicara (COSTA, 2011). Assim, as dificuldades de
produzir um café campedo, considerado o melhor
café do Brasil, ndo estd apenas no cumprimento das
exigéncias de protocolo para o envio da amostra, mas
estd, principalmente, na persisténcia do produtor em
produzir um café que agrade aos mais requintados
paladares do mercado de cafés especiais.

No Concurso “Café Qualidade Parana”, em
2004 nenhuma amostra atingiu a nota final referente
a Classe I e somente 2,78% das amostras provadas
ocuparam a Classe II evidenciando a incipiéncia do
Concurso, mais de 85% das amostras ocuparam e
dividiram espaco nas Classes IV e V (Tabela 2).

No ano seguinte, em 2005, com a maior
quantidade dos elos da cadeia produtiva, engajados
na proposta de mostrar o melhor café do Parana, as
amostras se distribuiram da seguinte forma: Classes
Iell com 31,86% e 8,89% na Classe V, também se
comportaram da mesma forma as amostras de 20006,
com 28,35% nas Classes I e 11, 62,21% nas Classes
Il e IV e 9,45% na Classe V.

Na comparagdo dos seis anos amostrados, o ano
de 2007 é, em termos de distribuicdo das amostras
nas Classes, o resultado almejado por produtores e
técnicos, ou seja, a Classe I com 17,59%; Classe
II com 26,85%; Classe III com 38,89%; Classe IV
com 12,96% e Classe V com 3,70% das amostras.

Ao separar em categorias, observa-se que a
Classe I possui maior quantidade de amostras de
CD, em relagdo ao natural, diferente das Classes IV
e V. Analisando mais atentamente, os seis anos de
concurso, observa-se que na Classe I a proporgdo
entre CD e N estd proxima a dois, isto &, existem 1,89
amostras de CD para uma de Natural; as propor¢des
reduzem drasticamente nas Classes II, III, IV e V
sendo 0,79, 0,61, 0,24 e 0,16 respectivamente. Isto
provavelmente esta relacionado com o manejo pos-
colheita, onde o café CD passa por um processo
de separagao dos graos, no qual os graos com
maturacao incompleta (verdes) e os com maturagao
avangada (bdia e passa) sdo retirados, ficando
somente os graos cerejas, com maturagao completa,
para a etapa de secagem. Este método exige maior
atengdo nos processos de pos-colheita, o que evita a
fermentacao do café no terreiro, e consequentemente
obtém-se notas finais maiores, nesta categoria.

Nos trabalhos realizados por Dal Molin et al.
(2008), na regiao de Jesuitas — PR, avaliando a
qualidade de bebida, 96% das amostras foram
classificadas como bebida ‘apenas mole’ e ‘dura’.
Esta classificagdo define os cafés de alta qualidade
e clevada aceitagdo comercial. Este resultado se
deve a adocdo de tecnologia de producao e de pos-
colheita, por parte do produtor, recomendada pelo
IAPAR (IAPAR, 1991) e repassada aos técnicos ¢
produtores através de metodologias como a Treino
& Visita (OLIVEIRA; LIMA, 2007).
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No concurso de 2009 as Classes III e IV
apresentaram quantidades de amostras CD menores
que natural e na Classe V nao havia CD, porém neste
mesmo ano, as Classes I e II apresentaram menores
quantidades de amostras de CD, contrariando a
sequencia dos anos anteriores. Isto se deve ao fato
de que o sucesso do método de preparo do café
cereja descascado esta relacionado, diretamente,
com as peculiaridades do tempo da regido na qual
¢ produzido e ao manejo da cultura (LIMA et al.,
2008).

Os dados sugerem que o produtor, ao longo dos
anos, esta se imbuindo de maiores cuidados, em
relacdo ao preparo das amostras enviadas para o
concurso, € no manejo de pos-colheita, de forma
a ndo perder as caracteristicas de boa qualidade de
bebida, que se expressa especialmente nos frutos no
estadio cereja.

Embora o trabalho se baseie nas notas da prova
sensorial das amostras, emitidas pelos Concursos
“Café Qualidade Parana” é importante salientar
que o que comprova a melhoria da qualidade do
café é a instrumentaliza¢do fornecida pelos dados
cientificos do concurso.

Conclusoes

Diante dos objetivos propostos na pesquisa, 0
Concurso “Café Qualidade Parana” revelou ser um
instrumento eficaz no que se refere a metodologia
para as boas praticas de producdo de cafés
diferenciados.

O dinamico processo do Concurso “Café
Qualidade Parana” vem aquilatar a producdo de
cafés especiais, no Parana; contribuir sensivelmente
na difusdo da tecnologia no preparo dos lotes
participantes do concurso e estimular o constante
aprimoramento técnico-cientifico dos diversos elos
da cadeia produtiva do café.
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