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Sabor e aroma fazem da bebida um xodé
dos brasileiros, mas ela também movimenta
aeconomia e impulsiona a inova¢é@o

© ano passado, os brasileiros con-
sumiram o equivalente a 20,08 mi-
Ihdes de sacas de café, o que sig-
nifica R$ 7,3 bilhdes de vendas na
induistria, segundo estimativas da Associagio
Brasileira da Inddstria de Café (ABIC). Para
este ano, a entidade prevé crescimento de
3% - bastante realista a julgar pelo levan-
tamento parcial feito nos Gltimos 12 meses,
encerrados em abril iltimo, que j4 mostrava
expansao de 1,87% do consumo interno. En-
tre as empresas associadas 3 ABIC, respon-
séveis por 76% do volume de café torrado
e mofdo produzido no pais, o aumento foi
ainda maior: 2,90%. “Isso nos leva a acreditar
que encerraremos 2014 na marca de quase
21 milhdes de sacas”, refor¢a o presidente
da entidade, Américo Takamitsu Sato, acres-
centando outro dado que revela o potencial
da atividade econdmica: a exportagio de ca-
fé torrado € moido, iniciada hd pouco
mais de dez anos e considerada
ainda incipiente, foi de 39,9 mil
sacas no tiltimo ano.
Tio importante quanto o
volume € a demanda mun-
dial favordvel pelo produto
brasileiro, o que revela am-
plas oportunidades aos pro-
dutores, que, segundo Sato,

RS
‘ Recursos movimentados

e, desde os anos de
1990, esse status vem
mudando e, além do

em2013

grande nimero de sacas, a

qualidade também se tornou referéncia na-
cional. “Temos indmeras variedades de aro-
mas e sabores, capazes de satisfazer os mais

exigentes consumidores, Abrigamos regides
produtoras com caracteristicas geogréficas ¢
climdticas proprias, que permitem a produgao

de cafés diferenciados e finos”, defende.
De fato, atualmente o Brasil € tido como
o produtor que fornece os maiores volumes
de gros de alta qualidade para os mercados
mundiais, além de ser o pais com maior ni-
mero de fazendas de café certificadas quanto
a sustentabilidade e ao comércio justo. “Isso
representa uma virada no antigo conceito,
além de uma grande vantagem competitiva,
pois todas as grandes empresas mundiais que
produzem cafés de alta qualidade estio
se suprindo de graos do Brasil”, ex-

plica Herszkowicz.

Qualidade

Os pontos fortes pelos
quais o café nacional ¢ re-
conhecido no exterior tam-
bém vém sendo explorados no

y

tém investido cor nt,

na melhoria da qualidade de seus

cafés e na sustentabilidade da ativi-

dade como um todo. “Para nds, da indds-
tria de torrefagdo ¢ moagem, isso também é
fundamental, pois somente com a oferta de
produtos de melhor qualidade poderemos
manter o ritmo de crescimento no mercado
interno. Além de maior produtor e maior ex-
portador mundial de café, o Brasil ¢ o segun-
do maior mercado consumidor, atrds apenas
dos Estados Unidos”, completa.

O diretor-executivo da ABIC, Nathan
Herszkowicz, também ¢ otimista quanto a
manutengio do Brasil como grande supridor
do produto no mercado mundial. Ele observa
que, durante décadas, o pais foi reconheci-
do como produtor de quantidade de caf

Desafios da produtividade

aavaliagio da ABIC,

questdes burocriticas
ainda dificultam a obtengio
de linhas de financiamento,
principalmente por pequenas
& médias empresas. O
acesso a elas também pelas
induistrias e a melhoria da
liquidez sdo fundamentais, de
acordo com a entidade.

Por outro lado, os dados
s5d0 animadores em outras
frentes. Segundo a Nilsen, o
café € consumido em 98,7%
dos lares brasileiros. Fora de
casa, esse hdbito também
€ crescente: mais 350% de
aumento desde 2004, sendo
que, em 2013, 0 consumo
fora do lar representou 36%
da demanda total do periodo.

LdNg verdade, os brasileiros
sdo apaixonados por café yy

Entre as classes sociais,
a C responde por
ingestdo, embora as demais
também o apreciem. Os
principais atributos
decisio de compra sio sabor
(68%), aroma (58%), preco
(53%) e ser uma marca
tradicional (46%). Isso

mercado interno. Além disso, de
acordo com o presidente da ABIC,
o Brasil vive um momento peculiar no

que se refere ao café, com muitas e continuas
novidades incorporadas ao dia a dia do con-
sumidor e proporcionadas, sobretudo, pelas
monodoses. Ainda assim, 94,5% do mercdo
de café é representado pelo café torrado e mo-
ido, que, no ano passado, registrou consumo
per capita de 4,87 quilos por habitante, o que
significa cerca de 81 litros por pessoa no ano.
“Na verdade, os brasileiros sio apaixonados
por café, Por isso, outra linha importante de
trabalho ¢ a divulgago das pesquisas cientifi-
cas que comprovam que o consumo didrio e
moderado de café, além de pr

zeroso, ¢ benéfi-

coasaiide e previne diversas doengas, como o
diabetes Tipo 2 € 0 mal de Alzheimer. E sempre

significa que o consumidor
conhece as caracteristicas
principais de qualidade do
produto, o que vem sendo
fortalecido pela ABIC por
meio de programas e agdes.
Destaque nesse sentido € o
Selo de Pureza, que acaba de
completar 25 anos.
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bom lembrar que o café ¢ uma bebida diurna,
que dd energia e disposigio”, declara,

Os executivos da ABIC concordam que,
para fomentar os negdcios, o importante
inddstria ndo abrir mao de um produto puro e
de qualidade. Tanto que o slogan da campanha
publicitdria iniciada em setembro tltimo é:
“Tudo que é puro é melhor, inclusive o seu
café”. A agdo, patrocinada exclusivamente pela
entidade, exigird quase R$ 2 milhdes, ¢ com-
bina diversas plataformas, de radio a midias
sociais. Seu objetivo ¢ mostrar ao consumidor
aimporténcia de adquirir um café certificado
pela ABIC com o Selo de Pureza, que com-
pletou 25 anos em agosto ¢ é pioneiro na drea
de alimentos e bebidas, “Enfim, o café sempre

Do Brasil para o mundo

e acordo com dados divulgados no dltimo dia 7 pelo
Conselho dos Exportadores de Café do Brasil (Cecafé),
nos quatro primeiros meses do ano-safra 2014/2015 houve
incremento de 46,4% na receita cambial relativa s exportagdes
brasileiras do produto, em relagio ao mesmo periodo da safra
nta acréscimo de
US$ 765,058 milhdes. Ja em volume o aumento foi de 14,0%
na mesma base comparativa. O total exportado somou

2013/2014. O percentual repre

surpreende: ¢ uma das bebidas mais antigas
da humanidade e estd sempre se moderni-
zando”, observa Sato.

Para isso, um desafio do setor é investir
em tecnologia de produgdo para ampliar a
produtividade. Herszkowicz explica: as em-
presas devem focar cada vez mais seu nicho
de atuagio, diminuindo custos e aumentando
a produtividade. A terceirizagdo € uma alter-
nativa para aproveitar melhor a capacidade
instalada. Os fornecedores do setor, por sua
vez, tém investido muito em solugdes inova-
doras para as torrefagdes de todos os portes.
Ha também a oportunidade de formar parce-
rias, como é o caso da aquisicio de maquinas
para encapsular o café,

Vendas brasileiras
no periodo de julho
aoutubro

Arabica

%

12.378.146 sacas de café verde, torrado e moido e solivel.

A variedade aribica respondeu por 79,4% das vendas
brasileiras no periodo de julho a outubro; o robusta por
ado e moido por 0,1%.
Os cafés diferenciados (ardbica e robusta) participaram
com 22,6% das exportagdes, em volume, e com 29,0%

10,8%; o soltivel por 9,7%:; ¢ o tor

em receita cambial.

Quanto ao destino do café nacional, no acumulado
de janeiro a outubro deste ano a Europa foi o principal
mercado, respondendo pela compra de 54% do total
embarcado. América do Norte adquiriu 25%
sacas exportadas, Asia 15%, América do Sul 3%, Africa 1%,

América Central 1% e Oceania, 1%.

do total de
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“ATodas as grandes empresas mundiais que produzem cafés
de alta qualidade estao se suprindo de grdos do Brasil yy

Nathan Herszkowicz
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Pais produz espécies ardbica e conilon, as
mais conhecidas e consumidas do mundo

aior produtor ¢ ex-

portador mundial

de café e segundo

maior mercado
consumidor do produto, o
Brasil mantém parque
feeiro estimado em mais de
2,3 milhdes de hectares, de
acordo com o Ministério da
Agricultura. £
mil produtores, predominan-
temente mini e pequenos,
em aproximadamente 1,9 mil
municipios de 14 estados:
Acre, Bahia, Ceard, Espirito
Santo, Goids, Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul, Minas
Gerais, Pard, Parand, Pernam-
buco, Rio de Janeiro, Rondd-
nia e S3o Paulo, além do Dis-
trito Federal.

Por suas dimensdes con-
tinentais, prevalece no pais
grande variedade de climas,
relevos, altitudes e latitudes

do cerca de 287

que, aliada ao uso de reno-
madas tecnologias, permite
fornecer aos mais exigentes
mercados, interno e externo,
Os principais e mais deman-
dados tipos de café. Os dois
principais grios produzidos
em solo nacional sdo das es-
pécies Coffea Arabica (ca
bica) e Coffea Canephora (café
robusta ou conilon), as mais
conhecidas do mundo.

Hi distingdes de aromas e
sabores ndo somente entre as
ies, mas também entre
as variedades das plantas dos
cafés ardbica e conilon. Inter-
ferem ainda nos atributos do
produto final o ambiente de

Importancia econémica d
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Destaques dos graos bras
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ileiros

cultivo - determinante para a
acidez, dogura, o corpo e aro-
ma — e 0s métodos de colhei-
ta, secagem, processamento e
armazenamento. As espe
contudo, s3o o primeiro fator
a ser considerado para definir
a qualidade do café. O ardbi-
ca € um café fino — as linhas
especiais e gonrmet costumam
ser 100% arabica -, com aro-
ma e sabores intensos, maior
acidez e menos cafeina que o
conilon. Sua produgio teve
origem no Oriente e seu culti-
vo ideal deve ser em altitudes
superiores a 800 metros. No
Brasil, a ardbica tem predomi-
nancia nas lavouras cafeeiras
de Minas Gerais, Sao Paulo,
do Parand, da Bahia, do Rio
de Janeiro e e do Es-
irito Santo.

em p;

O café conilon, por sua vez,

Espécie: Coffea Arabica

¢é usado pam a fabricagdo de

nhdus mlu\m O que repre- conilon*

Possui menos cafeina que a espécie

senta um maior rendimento
industrial, ¢ menos icido e
tem maior teor de cafeina.

Sabor e aroma mais intensos
eadocicados, além de maior acidez

A espécie prevalece no
Espirito Santo, em Ron-
donia e em parte da Bahia
e de Minas Gerais. O co-

do conilon

Possui, em média, quase o dobro do agticar

nilon ¢ utilizado em blends
(cafés compostos de grios
diferentes) para conferir mais

Arvore menor, folhas menores
e mais lisas. Possui unicaule

corpo & bebida e diminuir a
acidez, principalmente da ard-
bica. Assim, é possivel oferecer
um produto com menor custo
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Cromossomos: 44

Gréaos maiores e polpa mais espessa

e ajustado a preferéncia ou ao
costume de determinada ¢

Espédie: Coffea Canephora

Possui quase o dobro da cafeina
encontrada na espécie arabica*

Sabor e aroma mais amargos, além de
menor acidez

Possui menos agticar do que a espécie
ardbica

Arvore maior, folhas maiores e mais
enrugadas. Possui multicaule, que sai de
uma mesma planta

Cromossomos: 23

FOTO: DAVULGAGAD

Graos menores e polpa menos espessa

de consumidores.

e

THECOOR PREISING/ACERVO MUSEL DO CAFE

cia mantida com a Franga. Foi a oportunidade
de o Brasil aumentar significativamente sua
produgdo e passar a exportar o produto com
maior regularidade. Os primeiros embarques
de graos nacionais para o exterior ocorreram
em 1779, de 79 arrobas. Somente em 1806 as
exportagdes atingiram volume mais expressivo,
de 80 mil arrobas.
Por quase um
mia nacional decorreu das divisas geradas pela
industria cafeeira, A cultura possibilitou o sur-
gimento de cidades e a construgdo de ferrovias
para o escoamento da produgido. Imigrantes
foram atraidos pelo trabalho nas lavouras —
sobre as quais o conhecimento ainda
era minimo, Nesse cendrio, em 1870
uma grande geada atingiu as planta-
¢des do oeste paulista, provocando
prejuizos expressivos. Com a crise,
comecou a busca pela regido ideal
para o cultivo, hoje concentrado
em localidades dos estados
de Sao Paulo, Minas Ge-
rais, Ronddnia, do Para
nd, Espirito Santo e da =
Bahia, entre outros.
Uma nova crise foi de-
flagrada em 1929, com a fa-
mosa quebra na bolsa de Nova
fork. O prego do café caiu bruscamente, ¢
milhdes de sacas foram queimadas e pés er-
radicados na tentativa de driblar a situacio

ulo, a aceleragio da econo-

esde a chegada ao pais

0 primeiro
filtro de papel

té o inicio do feito

culo 20, o caf

despejando-se dgua quente sobre o p&
colocado em recipientes furados de metal
ou cerdmica. Essa forma de preparacio
deixava residuos e, consequentemente,
sabor amargo — problemas solucionados
com a invengiio dos coadores de pano.

Muitas pessoas, no entanto, os con-
sideravam anti-higiénicos, como a
dona de casa alema Melitta Bentz,

cuja criatividade deu origem aos

filtros de papel. Ela fez
pequenos furos no
fundo de uma

lata, sobre os

quais colocou

um pedaco de ma-
el ta-borrdo do caderno
de seu filho. Ainda insatisfeita,

continuou aperfeigoando o invento em
parceria com o marido, Hugo Bentz. Expe-
rimentaram diferentes tipos de papel, para
que o liquido escorresse mais ripido, e de-

FOTO. RONZL - FOTOLIA

senvol

cultura cafeeira é importante no desen-
volvimento socioecondmico do Brasil.
Chegou ao pais em 1757, em Belém

(PA), época em que o produto jd detinha ex-
pressivo valor comercial. O Sargento-Mor
Francisco de Mello Palheta, a pedido do entdo
governador do Maranhiio e Grao Pard, foi o
responsdvel por trazer clandestinamente em
sua bagagem uma muda da espécie ardbica
oriunda da Guiana France
Pel

boas condigdes de solo e clima lo-

cais, o cultivo se estendeu rapidamente, mas a
produgio era dirigida inicialmente ao merca-
do doméstico. Ndo demorou muito para que
o café assumisse posi¢ao de produto-base na
economia nacional, dando inicio, em 1825, a
um novo ciclo econdmico, com produgio es-
tabelecida no Vale do Rio Paraiba.

Jano final do século XVIII, o Haiti, até entao
principal exportador mundial do produto, vi-
venciou uma crise de sua produgdo cafeeira em
decorréncia da longa guerra de independén-

m outros porta-filtros.

O empenho foi recompensado. Em 20 de
junho de 1908, Melitia apresentou o pedido
de patente do filtro em Berlim. Jd no dia 15
de dezembro, foi registrada a empresa M.
Bentz, com sede no apartamento da familia
Os primeiros filtros foram produzidos ma
nualmente e logo terceirizados. Foi quando
Hugo Bentz passou a se dedicar exclusiva
mente i empresa da familia, cujas atividades
tiveram inicio no Brasil em 1968.

ocasionada pelos excedentes de produgio.

Com a economia mundial em recupera-
¢d0, o café retomou a importante posi¢ao
nas exportagdes brasileiras, Sua histéria estd
retratada nas sedes conservadas das fazendas
coloniais, em um extenso material técnico-
-cientifico, em plantagdes centendrias ¢ no
incontestdvel hibito nacional, inerente a
hospitalidade, de apreciar ¢ compartilhar
um bom cafezinho.
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PREPARO

Vdrias dicas simples contribuem para a

manutengdo das caracteristicas da bebida

pods a selegdo e triagem dos
grdos, o café precisa obri-
gatoriamente passar por
processo de torra para
ser consumido. Ele consiste
em submeter o grio a ele-
vagdo progressiva e rdpida
da temperatura até que sua
umidade interna chegue a
3%. Essa etapa é determinan-
te para a caracteristica final da
bebida e o que diferencia mar-
cas e produtos. Assim, para cada
cliente ou mercado consumidor hd
um grau de torr:
caracteristicas acidez, suavidade do aro-
ma e sabor, além de menor amargor, sendo
ideal para maquinas de café expresso. O grau de tor
médio acentua o aroma e o sabor e, por isso, € recomen-
dado para coagem em pano ou filtro de papel. J4 a escura
diminui a acidez ¢ acentua o sabor amargo, resultando em

A clara tem como

uma bebida mais escura.

Depois de torrado, o café passa por um processo de des-
gaseificagdo. A tltima etapa depende do tipo de oferta: em
grios ou moido. Os consumidores mais exigentes dio pre-
feréncia aos grios torrados. Isso porque a moagem na hora
do preparo confere maior aroma e sabor, além de perfumar
o ambiente. Nio a toa, as melhores maquinas de café tém
moedor acoplado.

Mais pritico, o café moido varia de acordo com o grau de
moagem - fina, média ou grossa—, o que também determina
sua preparagdo: em coador ou como bebida expressa. Ele s
deteriora mais facilmente em virtude do ar, da umidade, do
calor, do tempo e do contato com odores estranhos e, por
isso, deve ser guardado em recipientes com boa vedag:
de preferéncia, na geladeira.

de,

Qualidade

E essencial que o consumidor tome algumas medidas na
preparagio do café para que os cuidados dispensados na co-
Iheita e industrializagdo ndo sejam perdidos, prejudicando a
qualidade do produto final. A Associagio Brasileira da Indeis-
tria de Café (ABIC) esclarece que a adigio de dgua quente ao
café torrado e moido & um processo chamado de infusio, que
pode ocorrer por filtragem, percolagao, prensagem ou pressio,
sendo que cada um deles produz diferentes tipos de bebidas:

INFORME PUBLICITARIO

torra influencia a

Filtragem: O pi ¢
acondicionado em
um filtro, de papel ou
de pano, com adigao
de dgua quente ndo
fervente por cima.

O método € muito
utilizado na cultura
brasileira de preparo,
por meio de coadores
caseiros e cafeteiras
eléwicas.

g

Ser brasileiro € mais

M/ﬂmmmm

www.mitsuialimentos.com

gostoso!

Percolagdo: Método em
que se coloca o pé de
café no centro de um
equipamento moka
(conhecido também
como café italiano)
que, posicionado
no fogdo, faz a dgua
entrar em ebuli¢do
e pressionar o café
liquido para um
recipiente. E a forma
mais utilizada na

Europa para
'

consumo de
café.
Consumo

Independentemente do modo de preparo,

Prensagem: Em um
recipiente de vidro, o
pé de café ¢ inserido e
misturado com dgua
quente ndo fervente.
Em seguida, &
introduzido um filtro
que, pressionado por
um émbolo, separa o
pé do café jd pronto
para consumo. O
métoado, que virou
moda entre 0s norte-
americanos, ¢
conhecido
como Prensa
Francesa.

hi dicas para que a bebida mantenha suas

ca

acteristicas. A primeira ¢ sempre preparar
a quantidade exata para consumo imediato,

J4 para um café bem quente, a recomen-

dagdo ¢ escaldar o bule ou garrafa térmica
pouco antes de colocar a bebida pronta. O
tempo de contato entre dgua ¢ café para os
rados e moidos ¢ de até quatro minutos
para moagem fina, de quatro a seis minutos
para a média e de seis a nove minutos para

&

a grossa.

E também importante adotar as a medidas
corretas para a manutengio do sabor ¢ aroma
Deve ser utilizada de 80 a 100 gramas de p&
(aproximadamente cinco a sete colheres de
sopa) para um litro de dgua. Se a bebida ficar
aumentar a quantidade de
se ficar amarga, dspera ou desagradivel,
recomenda-se diminuir o tempo de contato
da dgua com o café, diminuindo a quantidade
do pé. Por fim, o ideal ¢ consumir o café em
xicaras de porcelana, pois o sabor fica des
cado € a temperatura se mantém constante.

sem sabor, dev
caft

- .. e

Outras sdo:

FOLHA DE S.PAULO

Sob medida em sabor e aroma

Pressdo: Mais conhecido
como café expresso,
usa geralmente café
moido na hora e
acondicionado em um
filtro, no qual sofre
pressio de 4gua a 90°C
e nove quilos de pressao
durante 30 segundos,
em média. Foi criado
pelos franceses e é
considerado o método
mais apropriado para

a apreciagio
de todas as
nuances do
—— café.

Usar sempre dgua filtrada, de preferéncia
mineral, por ndo conter cloro;

Lavar o coador de pano
somente com dgua, nunca com
sabdo ou alvejantes;

Quando utilizado pela primeira vez, o
coador de pano deve ser fervido com
a bebida (café) e deixado de molho
por aproximadamente trés horas;

Niio adogar o café durante
o preparo;

Utilizar d4gua em temperatura entre 90°C
¢ 100°C (deve, portanto, se
do fogo logo que se inicia a fervura);

etirada

Passar pelo pd somente dgua quente
a- ¢ jamais bebida preparada
anteriormente,

Impulso a produc¢ao

om mais de 80 anos de
historia, a Cooperativa
Regional de Cafeicultores em
Guaxupé (MG) - Cooxupé
estimula seus quase 12 mil
cooperados a participar de
programas ¢ projetos alinha-
dos a lavoura de café cada vez
mais produtiva, de qualidade ¢
perene. De acordo com o pre-
sidente da cooperativa, Carlos
Alberto Paulino da Costa, pra-
ticamente todos 0s cooperados
jd aderiram a esses programas
pritica bastante requerida
pelos mercados nacional ¢ in-
termacional.

Com esses atributos ¢ a
manutengio das certificagdes
e verificagdes C.A.F.E Prati-
ces, Nespresso, 4C (Cadigo
Comum para a Comunidade
Cafeeira), Nescafe Plan, UTZ
Certified, Rainforest Alliance ¢
Tlly, a safra de café ardbica da
Cooxupé cortesponde a 12%
da safra nacional e a 22% da
de Minas Gerais. Costa afir-
ma que a Cooxupé j4 recebeu
4,7 milhdes de sacas este ano,

superior aos 4,432 milhSes de
2013. Parte dessa produgio
& exportada para mais de 40
paises, nos cinco continentes.
“Em 2013 destinamos dire-
tamente a0 mercado externo
99 milhdes de sacas de café,

maior niimero de embarque de
toda a nossa histdria.”

O aumento de produgio e
da qualidade dos cooperados
inclui agdes de fomento do
café promovidas pela Coo
xupé, como a construgdo do
Complexo Industrial Japy, em
Guaxupé. Segundo Costa, o
investimento, de aproximada-
mente R$ 90 milhdes, estimu-
lou o recebimento a granel. “A
granelizagio trouxe indimeras
opgdes para o produtor, entre
elas a maior competitividade
do negdcio café”, diz.

A tecnologia nacional tam-
bém ¢ impulsionada pela pro-
dugdo elevada. Exemplo sdo as
miquinas desenvolvidas pela
empresa paranaense Café Ode-
brecht, que produzem embala-
gens € empacotam o produto,

tanto a vicuo como em saqui-
nhos (as chamadas almofadas).
Em relagio aos equipamentos
importados, apresentam uma
série de vantagens, como ex-
plica o diretor-presidente da
empresa € mentor da inven-
¢ilo, José Mizael Odebrecht:
liviam o produtor de arcar
com Imposto de Importagao
s30 mais robustas e, portanto,

mais durdveis; ¢ contém pecas
de ficil reposicio, encontradas
no mercado nacional. Os equi-
pamentos estao em comercia

lizagdo hd cerca de dois anos ¢
brevemente devem comegar a
ser produzidos em larga esca-
la. A intengo € exportd-los, em
especial para paises da Améri-
ca do Sul. “Ja ha conversagdes
nesse sentido com a Venezue-
1a”, revela o presidente da em-
presa. Além de preparadas para
atender as especificagdes dos
tipos de cafés produzidos no
Brasil, as madquinas tém capa-
cidade elevada: a cada minuto,
de 30 pacotes de ca
€ 60 do tipo almofada,

a vicuo
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ma série de estudos

realizados no exte-

rior e, mais recen

temente, no Brasil,
indica que o consumo mo-
derado de café pode trazer
beneficios a satide. Se até en-
tdo a bebida era associada a
doengas corondrias e outras,
hoje ¢ indicada para quem
busca qualidade de vida ¢ a
prevengio de enfermidades.
A comunidade médico-cien
tifica jd considera o grao um
alimento funcional (previne
doengas ¢ mantém a satde)
e nutracéutico (nutricional

e farmacéutico) por possuir
nao apenas cafeina, mas po
tdssio, zinco, ferro, magnésio
¢ outros minerais, ainda que
em pequenas quantidades.
Também armazena amino-
icidos, proteinas, lipideos,
agticares, polissacarideos e
grande quantidade de polife-
ndis antioxidantes,
icidos clorogénicos.

Luiz Anténio Machado
César, professor associado de
cardiologia da Faculdade de
Medicina da Universidade de
Sdo Paulo (USP) e diretor de
niicleo de doengas coroni-
rias do Instituto do Coragio
(InCor) aborda as principais
pesquisas sobre café ¢ sad-
de e destaca seus resultados.
Segundo ele, hd muita infor-
magio de estudos epidemio-
16gicos elaborados a partir de
bancos de dados com nimero
expressivo de participantes.
“Em Harvard, por exemplo,
rmeiras ¢ médicos ali-

chamados

mentam bancos de dados
hd 20 anos, As con-
clusdes sio que

o fato de to-

mar café ndo

aumenta a

FOTO: LIGHTWAVEMEDIA

o produto “proteger” as pes-
soas da doenga. “H, portanto,
a tendéncia de que consumi
dores de café tenham menos
propensio a desenvolver dia-
betes. Isso ndo significa que
nunca terdo a doenga, 4 que
© crucial ndo € o consumo
do café. Para evitar o
diabetes deve-se
manter o pe-
so adequado,

% fazer ativida

ocorréncia des fisicas e

de infar- . se alimen-

to - uma Menos istode tar de forma
2 ‘mortepor doencas

contradi¢io it sauddvel - ai

em relagio onsumir café entra o café”,

0 que se dizia

antes - e que as

mulheres que tomam

café tém menos acidentes vas-
culares cerebrais”, afirma. O
médico cita outras pesquisas,
realizadas na Holanda, Fin-
landia e nos Estados Unidos,
undo as quais as pessoas
que tomam café regularmente
'm menos chance de desen-
volver diabetes. “Na Finlan-
dia, um grupo de diabéticos
foi acompanhado por mais de

s

15 anos, e o nimero de mor-
tos entre 0§ que consumiam
café foi menor do que entre os
que ndo consumiam”, diz. E
acrescenta que experimentos
com animais mostraram que
produtos do café favorecem o
efeito da insulina no organis-

mo, o que explica a razio de

explica.
O resultado de
um dos estudos mais
recentes, de 2012, promovi-
do pelo Instituto Nacional
do Cancer (NCI), dos Esta-
dos Unidos, foi ainda mais
impactante. A pesquisa envol-
veu mais de 400 mil pessoas,
acompanhadas por 12 anos, e
demonstrou que as que con-
sumiram em média trés xi-
caras de café por dia, normal
ou descafeinado, tiveram 10%
menos risco de morrer de do-

engas cardiovasculares e res
piratdrias
cerebral, ferimentos, diabetes
e infecgao do que as pessoas
que ndo ingeriram a bebida.
Por ser um estimulante do sis-
tema nervosos central, o café

acidente vascula

ainda proporciona sensagio
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de estimulo e, assim, pode
ser um aliado em casos de
depressio. O consumo didrio
de quatro xicaras pode ajudar
a prevenir a doenga e até o
suicidio, segundo estudos que
envolver mais de 200 mil

pessoas durante dez anos por
dois grandes centros de pes-
quisa nos Estados Unidos, na
Califérnia e em Boston.

Brasi

O Brasil também tem in-
vestido em pesquisas sobre a
relagdo entre café e satde. O
InCor, por exemplo, mantém
a Unidade Café e Coragdo, na
qual sdo desenvolvidos estu-
dos com foco no consumo da
bebida. Luiz Antonio Macha-
ela os resultados

do César re

de um deles, que buscou ava-
liar os efeitos do consumo do
café diretamente
que jd tinham doengas car-
diacas e em voluntdrios que
nio possufam enfermidades.
A ideia era encontrar resul-
tados especificos e pontuais,
incluindo indice de colesterol
e vdrias dosagens sanguineas

em pessoas

bioquimicas em relagio 4 ar-
ritmia, 2 press
efeito na atividade do exercicio
em esteira. Para a confiabilida

de da andlise, 0s participantes
foram proibidos de ingerir
cafeina durante trés semanas.

o arterial € ao

Apds esse periodo, foi reali-

zada uma bateria de exames
individuais, incluindo testes
ergométricos, Holter, moni

toramento da pressao arterial
e de dosagens sanguineas.
Em seguida, por sorteio, al-
guns pacientes consumiram
café de torra média e outros
de torra escura. Cada um re-
cebeu uma cafeteira, filtros e
orientacdes de preparo para o
consumo de trés a quatro xi-
caras por dia durante quatro
semanas. Ao final do periodo,
todos repetiram os exames
iniciais e houve a inversao do
€ONSUMO Por Mais quatro se-

manas, ou seja, os pacientes
que haviam tomado o café de
torra escura passaram a in-
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gerir a bebida de torra média
€ vice-versa. “Em linha com
s estudos promovidos no
exterior, os resultados de
monstraram que o café nio
provoca aumento de arrit-
mia ou da pressdo arterial de
modo significativo”, afirma o
pesquisador. Ele revela ainda
que houve um discreto au-
mento de colesterol durante
o consumo da bebida da tor-
ra média, mas tanto do mal
colesterol quanto do bom, ¢
que ndo ocorreram interfe-
réncias em nenhuma outra
dosagem sanguinea. “Tam-
bém ficou comprovada a
melhora da capacidade fisica,
© que jd se sabia: depois de

0 organismo tambem agradece

Pesquisas mostram que o café é aliado na manutencao da saude e prevenc¢do de algumas doencas

—

tomar café a pessoa faz mais
atividade na esteira do que
antes de ingerir a bebida.”
O pesquisador obser

va que o modo de preparo
também ¢ importante para
se absorver o melhor da be-
bida. A proporgio ideal ¢ de
sete colheres de sopa cheias
de café para um litro de dgua,
segundo César, e o consumo

indicado ¢ de até uma xicara
grande para criangas, duas
para adolescentes e quatro
para adultos. Jd a partir dos
65 anos recomenda-se dimi-
nuir para trés xicaras, pois
a partir dessa faixa etdria as
pessoas absorvem mais as
substancias pelo intestino,

je

para con
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Beneficios da cafeina

studos do professor e médico
Darcy Roberto Lima, divulgados

encontrados nos carboidratos.
Luiz Antdnio Machado César também

At

no site da Associacdo Brasileira da

Industria de Café (ABIC), apontam a
cafeina como importante agente modulador
do rendimento fisico em virios tipos de
atividades esportivas. Em atletas que tomam
café diarlamente durante os treinos, na dose
minima de quatro xicaras, a cafeina awa como

estimulante do sistema
nervoso e, por retardar
asensagio de fadiga,
propicia o fortalecimento

dos misculos. Além

disso, a bebida awxilia a
mobilizagao de substratos
de energia para o trabalho
muscular, resultando em
um melhor rendimento
fisico e na queima de
gordura como fonte de
energia, em vez de aglicares

destaca que a cafeina e os produtos fendlicos
aumentam o desempenho em atividades

de atengao: estudo feito em Varginha (MG)
MOSLIou que as Cangas que passaram a tomar
café no lanche da manha foram mais bem-
sucedidas nos testes psicoldgicos feitos para
avaliar o aprendizado.

Q) Grupo 2Irm3os

Alvorada

Ghrni

CAFE

WWW.grupo2irmaos.com.br

REGIOES
BRASILEIRAS

Alinha Melitta'

€ uma verdadeir

viagem sensorial Gostoso, chelroso e quentinho,
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PUREZA

Certificagoes atestam os
predicados do café brasileiro
e a producdo realizada com
0s mais exigentes requisitos

Associagdo Brasileira da Indastria de
Café (ABIC) atua para promover o
consumo interno a partir da melhoria
da qualidade ¢ da agregagio de valor &
bebida. Com foco na pureza, qualidade e, mais
recentemente, sustentabilidade, a entidade man-
tém iniciativas de certificagdo como o Programa
de Controle de Pureza — Café Torrado efou Moi-
do, responsdvel pela concessdo do Selo de Pureza
ABIC. Por meio de monitoramento continuo de
amostras das marcas para inibir a agdo de em-
presas que adulteram seus produtos, o selo asse-
guraa pureza do café torrado e moido brasileiro

-0 o mundo, ele foi a primeira certificagio
da drea de alimentos e bebidas. Sua criagio foi
uma resposta da ABIC aos consumidores que,
em meados da década de 1980, vinham abando-
nando o hdbito de consumir café por acreditar
que o produto puro era exportado, e no Brasil s6
se consumia bebida de baixa qualidade,
impura ou com misturas,

Para manter a credibilidade do
programa de certificagdo, além
de estrutura téenica qualifi-
cada, composta por cerca de
50 profissionais, as amostras
sio coletadas por auditoria
independente, e a andlise re-
alizada em sete laboratérios
credenciados. Atualmente, 75%
do volume de café produzido no
Brasil é monitorado por meio de 3,5
mil amostras — nimero 22% superior ao do ano
passado, 0 que exigiu investimento de R$ 966 mil
no monitoramento de 1,35 mil marcas de café. Ja
desde a criagio, em 1989, foram realizadas mais
de 60 mil anlises de pureza.

A ABIC veicula campanha de marketing pa-
ra comemorar os 25 anos de criagio do Selo
de Pureza e para valorizar seus programas de
certificagdo. A proposta € associar o conceito
de pureza, e também de qualidade, aroma e sa-
bor, a emogdes genuinamente puras, presentes.
na memdria afetiva das pessoas: puro carinho;
pura amizade; puro amor, pura alegria - lemas
da campanha.

Programas

Mais que promover a moralizagio do setor,
o selo proporcionou o resgate dos tradicionais
consumidores € a conquista de uma nova ge-
ragdo de apaixonados por café no mercado na-
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desde 1989

Produtos com

o Selo de Pureza
da ABIC
garantem

a qualidade do cafe

cional. Também impulsionou a criagio do
Circulo do Café de Qualidade (CCQ), em 2007,
pela ABIC, que qualifica e certifica os estabele-
cimentos promotores de cafés de qualidade; ¢ o
Nivel Minimo de Qualidade (NMQ), dirigido
a0s organismos priblicos, cujo objetivo € sensi-
bilizar para que, em licitagGes, nido se considere
apenas o critério de menor prego, mas também
aqualidade
Outros destaques sio o Programa de Quali-
dade do Café (PQC), desenvolvido em 2004, ¢
© Programa Cafés Sustentdveis do Brasil (PCS),
langada em 2006. O PQC visa agregar valor e
ampliar o consumo a partir da melhoria continua
dos tipos de produto. Para isso, foram definidas

trés categorias a partir de niveis de qualidade -
Tradicional, Superior e Gounner - para diferenciar
s cafés, Além dos consumidores, o PQC benefi

cia inddistrias, que podem posicionar marcas de
acordo com o perfil de
que pode ofertar cafés certificados e com segu-
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ranga, jd que, por meio do programa, as marcas
certificadas sdo periodicamente monitoradas.
Assim, para adquirir a certificagio, as empr
precisam seguir um conjunto de especificagdes
& procedimentos.

o caso do Grupo 2 Irmaos, que detéma cer-
tificagdo no PQC e mantém mais de 15 marcas
proprias. O diretor da empresa, Silvio Aparecido
Alves, conta que ela faz valer na drea industrial o
know-how de mais de 38 anos de vivéncia dos s¢
os. “A participagio no Selo de Pureza também &
uma preocupagao constante do Grupo 2 Irmaos,
que possui ainda a certificacgio Rainforest Allian-
ce”, diz. Com a manutencio desses requisitos de
qualidade, a empresa passou do 70° lugar, em
2009, para o 12° lugar, em 2013, entre as 100
maiores induistrias de café do Brasil

A Maratd, terceira maior empresa de café do
pais, possui o Selo de Pureza da ABIC em todaa
linha de cafés torrados € moidos. “O diferencial
estd na qualidade das matérias-primas e do efi-

ciente processo produtivo®, afirma Flavia Vieira,
diretora administrativa da Marata.

s do Brasil da
ABIC busca estimular o consumo consciente, in-
centivando a compra de produtos elaborados em
equilibrio ao tripé econdmico, social e ambiental.
Nesse sentido, 0 programa ¢ o tinico no mundo
que certifica o café desde a produgio até aindus-
trializagio, incentivando um segmento ainda pe-
queno no Brasil, mas com enorme potencial de
crescimento, Um dos que mantém a certificagdo
€ a Melitta, lider no Brasil no mercado de filuros
de papel para o preparo de café e no mercado de
cafés embalados a vicuo. Os grios de sua Linha
Regides Brasileiras, por exemplo, privilegiam o
cultivo com prdticas responsavels que preser-
vam o meio ambiente, respeitam a comunidade e
valorizam o trabalho dos produtores locais. Esse
compromisso e rigorosos processos de selecio
de grios e de torra asseguram o aroma de café
fresco dos produtos da linha Melitta

Consorcio Pesquisa Café incentiva avangos

protagonismo bra-
sileiro no agrone-
gécio café resulta,
em grande parte, de
agdes coordenadas por cente-
nas de pesquisadores, técnicos
e extensionistas das instituigoes
integrantes do Consdreio Pes-
quisa Café, coordenado pela
Embrapa Café. Prova disso sio
os dados de evolucio do setor
antes ¢ depois da formagdo do
Consércio,em 1997. Noano,
de acordo com o Informe

Estatistico do Café, do De-
partamento do Café - Deaf,
adrea de cultivo era de 2,4

97

Evolucdo da
cafeicultura
brasileira a
partir

da criagdo

do Consércio
Pesquisa Café

1997- 208

milhdes de hectares, a produ-
¢do de 18,9 milhdes de sacas de
60 quilos e a produtividade de
8,0 sacas/hectare, com um con-
sumo per capita de 4,3 quilos
de café. Jd dados de dezembro
de 2013, do Levantamento de
Safra da Companhia Nacional
de Abastecimento — Conab,
mostraram reducio da drea de
cultivo para 2,0 mi-

des de hectares
e produgdo de
49,15 milhGes
de sacas, com

45,2

4915

Partidpacao

do Brasil no

1997 @ (mihesde  (mihdesde  mercado
sacas-60kg)  sacas-60kg)  mundial (%)

produtividade de 24,4 sacas/
ha. Jd o consumo per capita,
aumentou para 6,4 quilos.
Conuribuiram para essa evo-
lugio cerca de mil projetos de
desenvolvimento de tecnolo-
gias, conhecimentos basicos,
produtos e processos desenvol-
vidos no ambito do Consdrcio
Pesquisa Café. Lucas Tadeu
Ferreira, gerente de Transferén-
cia de Tecnologia

I8 42 Embrapa Café,
L esclarece que, co-
) p] moem toda ativi-

dade agricola, tudo
comega no campo,
com programas
de melhoramen-

| —

201

Consumo  Consumo  Area
munt no Brasil brasileira
(milhdesde  (milhdesde  (milhdesde
sacas-60kg)  sacas-60kg)  hectares)

to genético, “Desenvolvemos
cultivares com caracteristicas
especificas, o que resulta em
frutos de qualidade muito boa
¢, dependendo da regido de cul-
tivo, tolerantes a seca e/ou re
sistentes a pragas”, afirma. Os
projetos de pesquisa do Con-
do elaborados com base
em prospecgdes de demandas
dos diversos segmentos da ca-
deia ¢ todas as pesquisas, direta
¢ indiretamente, consideram
aspectos essenciais como qua-
lidade do produto, sustentabili-
dade, baixo custo, transferéncia
eadogdo de tecnologias. Assim,
as conquistas resultam do aten-

S
, LTI —Y
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W 0

43 64
L
Produtividade Consumo
brasileira  noBrasil
(sacas-60kg (kg por
porhectare)  habitante)

dimento efetivo as necessidades
tecnoldgicas do setor produtivo
€ dos demais elos do agronegd-
cio café.

Entre os trabalhos de pes-
quisa realizados, destacam-se
estudos de melhoramento ge-
nético para a criagio de dezenas
de cultivares de café ardbica e
conilon resistentes &s princi-
pais pragas e doencas do ca-
feeiro, com alta produtividade
e melhor qualidade dos frutos.
Jd na drea de biotecnologia, as
inovagdes incluem o desenvol-
vimento do Genoma Café - que
resultou na construcio de um
banco de dados com mais de
200 mil sequéncias de DNA e
na identificaio de mais de 30
mil genes responsdveis pelos
diversos mecanismos fisiologi-
cos de crescimento e desenvol-
vimento do cafeeiro - e das bio-
fibricas ou clonagem, técnica
que multiplica in vitro, a partir
de tecido da folha, plantas de
café 2
favordveis, como a resisténcia
a0 bicho-mineiro e a ferrugem.

Ferreira conta que a divulga-
¢do dos resultados ocorre por
meio da midia, em programas

dbica de caracteristicas

de radio como o Prosa R
em televisivos como o Dia de
Carmipo na TV. "Mas a maneira
mais eficaz sio nossos par
ceiros do servigo de extensio
rural, que promovem cursos
e treinamentos com base nas
tecnologias desenvolvidas”,
diz. Para 2014, a Embrapa
Café contratou, no dmbito do
Consdrcio Pesquisa Café, mais
de 90 projetos de pesquisa,
desenvolvimento, inovagao e
transferéncia de tecnologia.
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