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RESUMO

A cafeicultura desempenha papel central no agronegdcio brasileiro, destacando-se
por sua expressiva importancia econdmica, social e cultural, além de sua relevancia no
mercado internacional. A producgdo nacional, especialmente da espécie Coffea arabica, é
reconhecida pela qualidade, a qual estd diretamente associada as condi¢des edafoclimaticas,
ao manejo agricola, a escolha das cultivares e aos sistemas de classificagdo e certificacao.
Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo analisar a relevancia econdmica da
cafeicultura no Brasil e discutir os principais fatores que influenciam a qualidade do caf€,
integrando abordagens agronOmicas, ambientais, tecnoldgicas e comerciais. Para isso,
realizou-se uma revisdo de literatura baseada em artigos cientificos, documentos técnicos,
normas oficiais e publicagdes de instituigdes e entidades representativas do setor cafeeiro,
com énfase nos aspectos climaticos, nas cultivares, nos processos de pds-colheita e nos
sistemas de certificagdo, como os estabelecidos pela Associacdo Brasileira da Industria de
Café e pela Specialty Coffee Association. Os resultados indicam que fatores climaticos
favoraveis, como temperaturas amenas e boa distribuicdo de chuvas, aliados ao manejo
adequado e a selecao de cultivares adaptadas, contribuem para o amadurecimento uniforme
dos graos e para a melhoria da qualidade sensorial da bebida. Destaca-se ainda o papel do
estado de Minas Gerais como principal produtor nacional, responsavel por grande parcela da
producado brasileira e reconhecido pela diversidade e qualidade de seus cafés. Conclui-se que
a integragdo entre condicdes ambientais adequadas, boas praticas agricolas, inovagdo
tecnologica e critérios rigorosos de classificagdo e certificacio ¢ fundamental para a
valorizagdo do café brasileiro e para o fortalecimento da competitividade do setor no mercado

interno e externo.

Palavras-chave: Cafeicultura brasileira, relevancia econdmica, qualidade do café.



ABSTRACT

Coffee farming plays a central role in Brazilian agribusiness, highlighting its
expressive economic, social and cultural importance, as well as its relevance in the
international market. National production, especially of the species Coffea arabica, is
recognized by quality, which is directly associated with climate conditions, agricultural
management, choice of cultivars and classification and certification systems. In this context,
the present study aims to analyze the economic relevance of coffee farming in Brazil and
discuss the main factors that influence coffee quality, integrating agronomic, environmental,
technological and commercial approaches. For this purpose, a literature review was carried
out based on scientific articles, technical documents, official standards and publications of
institutions and entities representing the coffee sector, with emphasis on climatic aspects,
cultivars, post-harvest processes and certification systems, such as those established by the
Brazilian Coffee Industry Association and the Specialty Coffee Association. The results
indicate that favorable climatic factors, such as mild temperatures and good distribution of
rains, combined with proper management and selection of adapted cultivars, contribute to the
uniform ripening of grains and to the improvement of sensory quality of the drink. We also
highlight the role of the state of Minas Gerais as the main national producer, responsible for a
large portion of Brazilian production and recognized for the diversity and quality of its
coffees. It is concluded that the integration between appropriate environmental conditions,
good agricultural practices, technological innovation and strict classification and certification
criteria is fundamental for the valorization of Brazilian coffee and for the strengthening of the

competitiveness of the sector in the internal and external market.

Keywords: Brazilian coffee farming, Economic relevance, Coffee quality.
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1. INTRODUCAO

A cafeicultura ¢, sem diivida, uma das mais relevantes atividades agricolas do Brasil,
tanto em termos de riqueza quanto em sua importancia cultural e social ao longo da historia
(ROCHA et al., 2025). O Brasil, como o maior produtor e exportador de café do mundo, esta
inserido de maneira estratégica no mercado global do café, o que torna crucial entender os
fatores que organizam essa cadeia produtiva. Para compreender a competitividade do café
brasileiro e seu papel no crescimento do agronegdcio, ¢ crucial analisar o que afeta a
qualidade do gréio, as técnicas de cultivo e as estratégias de venda (CORREA, 2011).

Atualmente, o setor representa cerca de 6% do PIB do agronegécio brasileiro (MAPA,
2024), sendo essencial para a criagdo de empregos e para impulsionar as cadeias produtivas
com as quais se conectam, destacando o seu contexto socioecondmico importante.

A ascensdo do mercado de cafés especiais nos ultimos anos tem colocado, de
maneira ainda mais evidente, a necessidade de se aprofundar na andlise dos diversos fatores
que influenciam a diferenciacdo do produto e do valor agregado que ele pode oferecer ao
consumidor (MARTINS, 2005).

A qualidade do café ¢ resultado da interacdo entre condigdes ambientais, praticas
agrondmicas e tecnologias aplicadas ao cultivo, elementos que atuam de forma integrada para
determinar tanto o desempenho produtivo quanto os atributos sensoriais da bebida. Entre
esses fatores, os aspectos como altitude, temperatura, regime de chuvas e caracteristicas
fisico-quimicas do solo, exercem influéncia direta sobre o desenvolvimento das plantas e
sobre a formagao dos compostos responsaveis pelo sabor e aroma do café. Pesquisas recentes
destacam que clima, relevo e propriedades do solo sdo determinantes para a producao de cafés
especiais, especialmente em regides de maior altitude, onde se observam condigdes mais
favoraveis a maturacdo lenta dos frutos e ao acumulo de agucares, resultando em grios de
maior qualidade sensorial (ALVES et al., 2024).

De maneira semelhante, a adog¢ao de praticas de manejo que sejam apropriadas,
como colheita semimecanizada, micro terraceamento das lavouras, manejo com cobertura do
solo, podas adequadas, adubag¢des quimicas e organicas equilibradas, tém permitido
maximizar a qualidade dos produtos (FERREIRA ef al., 2021). Tais medidas se conectam e se
complementam, resultando em um processo eficazmente produtivo. O processo que ocorre

apos a colheita, que inclui especificamente os métodos de secagem, fermentacdo e



armazenamento dos produtos, exerce uma fun¢do crucial na conservagdo dos compostos
aromaticos, além de ser fundamental para a formagdo do perfil sensorial final do produto em
questao (DONZELES et al., 2011). Assim, ¢ evidente que essas etapas sdo essenciais para
garantir a qualidade e as caracteristicas desejadas na bebida, influenciando diretamente a
experiéncia sensorial do consumidor.

Considerando esse panorama, a presente revisao de literatura analisa a importancia
econdmica da cafeicultura no Brasil e discute os principais elementos que impactam a
qualidade do café, ao integrar enfoques agrondmicos, econdmicos e tecnoldgicos, visando

proporcionar uma visdo abrangente das dindmicas que configuram o setor.

2. METODOLOGIA

A pesquisa ¢ identificada como exploratéria e descritiva, adotando uma abordagem
qualitativa, com o objetivo de examinar a importancia econdmica e cultural da cafeicultura no
Brasil, além de suas praticas de produgdo, regulamentacdo e inovagdes. Dados secundarios
foram empregados, oriundos de fontes académicas, relatérios do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 6rgdos estaduais responsaveis pelo controle de qualidade,
publicagdes especializadas e informagdes estatisticas relativas a produgdo e a exportagdo. A
obtencdo de dados foi realizada por intermédio de uma pesquisa bibliografica e documental,
possibilitando a andlise de aspectos historicos, geograficos, econdmicos, socioculturais e
regulatorios da industria do café.

Os dados foram examinados através da sintese e da categorizagdo temadtica,
englobando a producdo nacional, a participagdo regional, as espécies cultivadas, o valor
econdmico, as normas de qualidade, a inovagdo tecnoldgica e os impactos socioculturais, com
a finalidade de compreender a complexidade e a importancia estratégica da cafeicultura
brasileira. A selecdo deu preferéncia a obras que tratam de aspectos agrondmicos, ambientais,
industriais, sensoriais e mercadoldgicos do setor cafeeiro. O conteudo foi estruturado de

maneira tematica, seguindo o sumario apresentado.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CAFEICULTURA NO BRASIL: RELEVANCIA ECONOMICA
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O café ocupa posi¢do de destaque no cenario agropecuario mundial, sendo uma das
commodities agricolas mais comercializadas internacionalmente e uma das bebidas mais
consumidas globalmente. O Brasil mantém a lideranca na producao e exportacao do grao,
consolidando-se como o maior produtor mundial. Na safra 2023/2024, a produgao brasileira
alcangou 54,78 milhdes de sacas de 60 kg, o que correspondeu a aproximadamente 31% da
produgdo mundial, estimada em 176,2 milhdes de sacas no mesmo periodo (SUMARIO
EXECUTIVO DO CAFE, 2024).

As projegdes mais recentes reforgam a importancia econdmica da cafeicultura para o pais.
De acordo com o 1° Levantamento da Safra de Café de 2026, divulgado pela Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB), a producao brasileira podera atingir 66,2 milhdes de
sacas beneficiadas, representando crescimento de 17,1% em relacdo a safra anterior e
configurando um possivel recorde histérico na série da Companhia (CONAB, 2026). Esse
desempenho ¢ favorecido pela bienalidade positiva do café ardbica e pelas condigdes
climaticas mais favoraveis em importantes regides produtoras.

A produgdo cafeeira no Brasil ¢ moldada pela dinamica do mercado internacional. O
aumento continuo do consumo global de café sustenta uma demanda aquecida pelas
exportagdes brasileiras, o que, por sua vez, ancora a producao nacional. Segundo o Ministério
da Agricultura e Pecuaria (MAPA), o setor cafeeiro movimenta anualmente mais de R$ 50
bilhdes, considerando producdo, industrializagdo e exportagoes, e representa cerca de 6% do
PIB do agronegocio brasileiro (MAPA, 2024). Além disso, o café ¢ responsavel por
aproximadamente 8,4 milhdes de empregos diretos e indiretos, abrangendo desde a produgao
agricola até atividades de logistica, torrefagcdo, comércio e exportagdo (CNA, 2024). No
comércio exterior, o café¢ figura entre os cinco principais produtos do agronegocio, gerando
receitas superiores a U$6,5 bilhdes em 2023 (OIC, 2024).

Os estados de Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo e Bahia se destacam na
produgdo nacional, impulsionados por condi¢des edafoclimaticas propicias ao cultivo, como
altitude, temperatura amena e solos adequados (PEREIRA et al., 2019). Minas Gerais,
sozinho, responde por cerca de 50% da producdo nacional, sendo o principal polo econdmico
da cafeicultura brasileira (EMBRAPA CAFE, 2024).

No mercado interno, os pregos do café tém refletido tanto as condi¢des produtivas quanto as
expectativas de oferta. Em fevereiro de 2024, observou-se elevagdo nos valores praticados no

Brasil, impulsionada pela redugdo dos estoques, pelo aumento das exportagdes € pela previsao
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de queda na producdo da safra seguinte, marcada pela bienalidade negativa do arabica. Nesse
periodo, o café ardbica tipo 6 registrou alta de 12,64% em relagdo a janeiro, alcancando média
de R$2.627,79 por saca de 60 kg, com sucessivos recordes de preco ao longo do més (PLAY
NO AGRO, 2025). A Conab projetou para 2025 uma colheita de 51,8 milhdes de sacas,
representando reducdo de 4,4% em relagdo ao ano anterior (CONAB, 2025).

Entretanto, o comportamento dos precos voltou a se alterar em 2026. Segundo o Cepea, o
preco médio do café¢ arabica em fevereiro atingiu o menor patamar desde julho de 2025,
pressionado pelas projecdes de uma safra recorde em 2026/27, algo ndo observado desde
2021. O Indicador CEPEA/ESALQ para o arabica tipo 6 registrou média de R$1.864,51 por
saca de 60 kg, queda de 14,3% em relagdo a janeiro. Apesar da desvalorizacdo, o valor ainda
se mantém entre os maiores da série historica para o més de fevereiro, demonstrando a
sensibilidade do mercado as expectativas de oferta e refor¢ando a importancia do café como
ativo econdmico estratégico (CEPEA, 2026).

Além da representatividade econdmica, o Brasil também se destaca na producdo de cafés
especiais. De acordo com a Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), o pais
conquistou os 30 melhores cafés especiais da safra 2025 no Cup of Excellence Brazil 2025,
evento de maior relevancia mundial em avaliagdo de qualidade, realizado em Sao Paulo e
promovido em parceria com a ApexBrasil e a Alliance for Coffee Excellence
(APEXBRASIL, 2025). Esse desempenho reforca o potencial competitivo do Brasil no
segmento de cafés de alta qualidade, agregando valor ao produto e ampliando oportunidades

no mercado internacional.

3.2 0 GRAO DE CAFE

O fruto do cafeeiro passa por etapas fisiologicas fundamentais desde a fecundacao
até a maturagdo completa, e cada uma delas influencia diretamente o tamanho, a qualidade e o
potencial produtivo dos graos. Apds a fecundagdo das flores, ocorre o vingamento, fase em
que os frutos recém-formados se fixam na planta e iniciam seu desenvolvimento. A partir
desse momento, os frutos entram em um periodo de crescimento acelerado até atingirem o

estagio verde final, caracterizado pelo endurecimento do endocarpo, conhecido como
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pergaminho. Condig¢des adversas, como déficit hidrico, deficiéncia nutricional e incidéncia de
pragas e doengas, podem comprometer esse desenvolvimento inicial e provocar a queda
prematura dos frutos jovens, frequentemente chamados de chumbinhos, reduzindo o potencial

produtivo da lavoura (MATIELLO et al., 2015).

O café pertence a familia Rubiaceae, no género Coffea, que conta com mais de 90
espécies descritas. Dentre estas, aproximadamente 25 sdo sujeitas a exploracdo comercial,
sendo que apenas quatro apresentam relevancia significativa no mercado global: Coffea
arabica, designado como café arabica; Coffea canephora, cujas variedades sdo conhecidas
como café robusta e conilon; e, em menor quantidade, Coffea liberica e Coffea dewevrei, que
resultam, respectivamente, no café libérica e no café excelsa (EMBRAPA-, 2024).

As caracteristicas das principais variedades foram apresentadas, sendo assim a Figura
1 ilustra uma se¢do transversal da baga (fruto) do café, enfatizando as principais estruturas
anatomicas que constituem o fruto e o grdo. Cada componente desempenha um papel
particular na evolugdo e na qualidade do café:

e Disco: regido apical do fruto, remanescente da flor, sem funcdo direta na qualidade do
grao.

e Exocarpo (pele): camada externa do fruto, responsavel pela prote¢ao; sua coloragao
indica o estagio de maturacao (verde, cereja, passa).

e Mesocarpo (polpa): parte carnosa e rica em agucares, fundamental para os processos
fermentativos que influenciam o aroma e sabor do café.

e Endocarpo (pergaminho): camada rigida que envolve diretamente o grao,
protegendo-o durante o desenvolvimento e o beneficiamento.

e Espermoderma (pelicula prateada): pelicula fina aderida ao grdo, remanescente da
semente, geralmente removida na torra.

o (otilédone (grao): corresponde a maior parte da semente e constitui o café
propriamente dito utilizado para consumo.

e Embrido: estrutura responsavel pela germinagdo, localizada no interior do grao.
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Figura 1 Grao de café

Termos especificos da cultura do cafe

Secgao Cruzada de Baga de cafe

1. Disco

2. Exocarpo (pele)

3. Mesocarpo (polpa)

4. Endocarpo
(pergaminho)

~ 5. Espermoderma (filme
“, esprateado)
"\ o 6. Cotilédone (gréo)
¥
B
~ 7. Embrido

Fonte: Yara Brasil (2020)
3.2.1. PRINCIPAIS TIPOS DE CAFE PRODUZIDOS EM MINAS GERAIS

Considerado o bergo da cafeicultura no Brasil, Minas Gerais mantém uma tradi¢ao
produtiva que se arrasta por geracdes, o que, refor¢a a imagem do estado como o maior
produtor do pais, responsavel por cerca de 50% do café nacional. A maior parte da producao ¢
de Coffea arabica, cultivada em muitos locais, principalmente no Sul de Minas , que ¢ a
principal regido produtora, e no Cerrado Mineiro, que possui a primeira certificagdo de
denominacao de origem do pais, com suas caracteristicas climaticas e de solo que moldam o

sabor, a acidez e o corpo do café (FERREIRA, 2022).

Dentre as principais variedades de Coffea arabica presentes em Minas Gerais
destacam-se estdo Catuai (amarelo e vermelho), Bourbon Amarelo, Mundo Novo, Caturra,
Icatu, Catuai, Catucai e Tipica. Testes recentes no Sul de Minas indicam que a espécie
Canéfora ¢ superior em resisténcia a pragas, doencas e longas estiagens. Ainda que o ardbica
seja a principal variedade do estado, existem tentativas de cultivar conilon em locais como
Caratinga, onde ele se adapta bem as condic¢des do terreno (CONAB, 2023). O café Canéfora
sempre existiu, mas sem grandes cuidados na sua producdo, o que acarretou na sua
depreciacdo, porém com a constante evolucdo e inovagdes tecnologicas o cultivo do Canéfora
vem aumentando espontaneamente (Raposeira,2021).

A Figura 2 mostra uma comparagdo morfoldgica entre as duas espécies de café de

maior importancia comercial, Coffea arabica (arabica) e Coffea canephora (robusta). O grao
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arabica, que ¢ mais longo e tem formato oval, possui uma menor quantidade de cafeina (0,9%
a 1,3%). O seu café ¢ menos forte, mais perfumado e sensorialmente mais complexo; em
compensagdo, esse tipo de café ¢ mais vulneravel a pragas e as variagdes climaticas. Em
contraste, o café robusta tem graos mais arredondados, possui mais cafeina (entre 1,6% e
2,5%) e ¢ mais resistente ao calor e a pragas, resultando em uma bebida mais encorpada, com
um sabor mais intenso, amargo e adstringente. (CONAB, 2023).

Figura 2: Acidez do café Arabica e Robusta:

Arabica Robusta

& Resistentes as altas

Delicada e suscetivel temperaturas e
a pragas Plages
% ; » Grdos arredondados
Grdos ovaflados com com teor de cafeina
teor de cafeina entre
entre 1.6% e 2.5%
09%e1.3%
; h Bebida encorpada
Bebida eve e com sabor adstringente
aromdtica e amargo

Fonte: Brasil (2016).

Os fatores climéticos, favorecem um amadurecimento gradual e uniforme do grao de
café, especialmente por conta das temperaturas amenas, que costumam ficar entre 18 °C e 23
°C, seguidas de uma amplitude térmica didria adequada, com noites mais frescas. Com isso,
eles reduzem o estresse fisiolégico da planta e prolongam a fase de enchimento dos
graos, o que permite uma maior acumulagao de agtcares e compostos aromaticos. Além disso,
a distribuicao ideal das chuvas durante o ciclo produtivo, com chuvas regulares no
crescimento das plantas e uma fase mais seca durante a maturacgao e colheita, contribui para a
uniformidade dos frutos. A produgdo de café arabica no Caparad, com destaque para os seis
municipios de Minas Gerais, evidencia como fatores geograficos e climaticos sdo
determinantes para a qualidade. A altitude elevada e o microclima especifico da regido
permitem uma maturagdo mais lenta e uniforme dos frutos. Sendo assim, a combinacdo de
elementos que resulta em uma bebida de qualidade superior, com dogura acentuada e acidez

equilibrada, consolidando a identidade unica do café dessa microrregido (MAPA, 2022).
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3.2.2 FATORES AMBIENTAIS E AGRONOMICOS, IMPACTOS E MUDANCAS
CLIMATICAS

Entender os efeitos das mudangas climaticas globais na agricultura ¢ fundamental,
uma vez que a cafeicultura apresenta forte dependéncia das condigdes ambientais, sendo
particularmente sensivel a temperatura média do ar, a altitude e a disponibilidade hidrica.
Esses elementos influenciam diretamente processos fisioldogicos como crescimento
vegetativo, diferenciacdo das gemas florais, uniformidade da florada e enchimento dos frutos,
refletindo tanto no rendimento quanto na qualidade da bebida. O zoneamento agroclimatico
demonstra que variagdes relativamente pequenas nos padrdes térmicos e na distribui¢ao das
chuvas podem modificar a aptidao produtiva das regides, evidenciando a sensibilidade da

cultura as condi¢des climaticas (SEDIYAMA et al., 2001).

As alteragdes climaticas transcendem os desafios agrondmicos na cafeicultura,
gerando profundas implicagdes econdmicas que afetam toda a cadeia produtiva. A reducao da
produtividade e da qualidade dos graos, decorrente do estresse hidrico e térmico, resulta
diretamente em uma menor oferta de café no mercado, pressionando os precos € impactando a
rentabilidade dos produtores (FENICAFE, 2025) .Nesse contexto, a variabilidade climatica
configura-se como um dos principais desafios para a sustentabilidade da cadeia produtiva
(ICO, 2021).

Dentre os fatores climaticos que influenciam a cultura do café, a precipitagdo se
destaca como o mais imprevisivel, possuindo um impacto direto no sistema
solo-planta-atmosfera. A presenca excessiva ou a total falta de precipitagdes prejudicam o
desenvolvimento da cultura e, conforme o estagio fenolodgico, a duracdo e a intensidade do
fendmeno, podem ocasionar perdas consideraveis na producdo e na qualidade do café. A
prolongada escassez de 4gua compromete a florac¢do, prejudica o desenvolvimento dos graos,
causa danos aos frutos e pode ocasionar a morte das plantas. Além disso, reduz a absorcao de
nutrientes e o transporte de ions, resultando em uma diminui¢do da fotossintese € uma queda
geral na produtividade (AMATTA; RAMALHO, 2006).

Ademais, a irregularidade das chuvas durante a floracio pode resultar em

florescimento desigual,0 que, consequentemente, ocasiona o amadurecimento desigual dos
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frutos, impactando negativamente tanto a produtividade quanto a qualidade final da producao
(Xiao, W. et al.,2025).

Adicionalmente, a necessidade de investimentos em tecnologias de adaptagdao, como
sistemas de irrigacdo e o desenvolvimento de variedades mais resilientes, eleva os custos de
produgdo. Esse cenario de menor oferta, custos crescentes e maior risco climatico contribui
para a volatilidade dos precos ao consumidor e pode comprometer a sustentabilidade
econdmica de longo prazo da cafeicultura, especialmente para pequenos agricultores que
possuem menor capacidade de absorver os custos de mitigacdo (PROJETO COLABORA,
2025).

Além das variaveis climaticas, fatores pedoldgicos e topograficos também exercem
influéncia significativa sobre o desempenho da cafeicultura, podendo modificar a aptidao
produtiva local mesmo em areas com condigdes climaticas semelhantes. A altitude, as
caracteristicas fisicas e quimicas do solo ,como fertilidade, textura e capacidade de retencdo
de dgua , bem como o regime de precipitagdo e a temperatura média anual, interagem com as
praticas de manejo adotadas, incluindo adubacao equilibrada e controle integrado de pragas e
doencas. Essa combinacdo de fatores ambientais e agrondmicos ¢ determinante para a

expressao do potencial produtivo e para a qualidade final do café (SEDIYAMA et al., 2001).

A Figura 3 detalha o modelo Ambitec-Agricultura, utilizado para avaliar o impacto
ambiental de tecnologias agricolas. A andlise € estruturada em critérios e indicadores que
medem a eficcia da tecnologia, seu potencial de conservagao/recuperagdo ambiental e seus
efeitos sobre o ecossistema. S3o considerados o uso de agroquimicos, energia e recursos
naturais, bem como os impactos gerados sobre o ar, o solo, a 4gua e a biodiversidade,

oferecendo uma visao multidimensional dos efeitos da sua adogao.
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Figura 3: Forma de avaliacdo em mddulos integrados de indicadores de desempenho ambiental para os setores
produtivos rurais da agricultura.

[ Avaliacdo de Impacto Ambiental da Inovacdo Tecnoldgica na Agricultura }
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Fonte: Rodrigues et al (2002)

Assim sendo, o solo, o clima e a altitude exercem uma influéncia direta sobre o perfil
sensorial do café especial. Os solos vulcanicos, abundantes em minerais, costumam resultar
em bebidas mais complexas, apresentando notas de chocolate e caramelo. Em contrapartida,
solos que possuem maior quantidade de matéria organica promovem cafés com caracteristicas
mais 4acidas e frutadas. As condi¢des climaticas também desempenham um papel crucial: em
areas onde se alternam dias quentes e noites frias, o amadurecimento gradual das cerejas
propicia um desenvolvimento superior de agucares e acidos, culminando em cafés com
sabores mais adocicados e aromas intensos. A elevagdo, por sua parte, desacelera o processo
de amadurecimento e gera graos mais consistentes, aumentando a acidez e diversificando os

sabores, notadamente os florais e citricos. (BLOG.VIBE COFFEE.2025).
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3.2.3. METODOS DE COLHEITA DOS FRUTOS E BENEFICIAMENTO DOS GRAOS DE
CAFE

A etapa da colheita ¢ um ponto critico na cadeia produtiva do café, determinando
diretamente o potencial de qualidade da bebida e a rentabilidade da lavoura. A escolha do
método de colheita reflete um balango estratégico entre custo operacional e valor agregado ao
produto final. Conforme aponta a literatura, uma colheita eficaz exige planejamento rigoroso
e técnicas adequadas ao grau de maturacao dos frutos (AGROADVANCE, 2024).

Nesse contexto, a colheita manual seletiva, na qual apenas os frutos maduros
("cerejas") sdo colhidos, ¢ amplamente reconhecida por resultar em lotes de qualidade
superior, com maior uniformidade e complexidade sensorial. Contudo, este método demanda
mao de obra intensiva, elevando significativamente os custos de produg¢do. Em contrapartida,
a colheita mecanizada, embora mais eficiente ¢ de menor custo operacional, tende a colher
frutos em diferentes estdgios de maturagdo, o que pode comprometer a qualidade final do lote
se ndo for seguida por uma separagao rigorosa na fase de beneficiamento.

Em determinadas areas agricolas, como Minas Gerais ¢ Espirito Santo, persiste a
dificuldade em contratar trabalhadores temporarios e diaristas, o que estende o periodo
necessario para a realizag¢do da colheita. A colheita manual do café abrange etapas especificas,
como a arruagdo e a varrigdo para agregar os frutos caidos, a derrica efetuada sobre panos ou
peneiras, além da coleta, limpeza e transporte do produto (AGROADVANCE.2024).

A colheita do café pode ser realizada por diferentes métodos, os quais apresentam
particularidades operacionais, niveis distintos de eficiéncia e impactos diretos sobre a
qualidade final dos grios. A escolha do sistema mais adequado deve considerar fatores como
gestao operacional, viabilidade técnica, caracteristicas da propriedade e objetivos produtivos

(CARVALHO et al., 2018).

A colheita manual seletiva caracteriza-se pela retirada individual dos frutos que se
encontram no estaddio ideal de maturagdo. Nesse método, o trabalhador seleciona apenas os
frutos maduros, garantindo maior uniformidade do lote colhido e contribuindo para a
obtencdo de melhor qualidade sensorial. Durante a operacdo, os frutos sdo derrigados sobre
panos, lonas ou peneiras estendidas no solo e, posteriormente, recolhidos e selecionados para

dar continuidade as etapas de processamento. Embora demande maior tempo € mado de obra,
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destaca-se pela precisdo e pelo controle sobre o padrdo de maturagdo dos graos (CARVALHO

et al., 2018).

Figura 4 : Colheita manual do café

Fonte: (ROTA do CAFE (2015)

A colheita manual convencional, por sua vez, ¢ amplamente adotada na produgao de
café devido a sua adaptabilidade, especialmente em areas com relevo irregular ou limitagdes a
mecanizagdo. Diferentemente da modalidade seletiva, esse sistema prioriza a retirada de
maior volume de frutos em um unico momento, sem distingdo rigorosa quanto ao grau de
maturagdo. Assim como na colheita seletiva, os frutos sdo derrigados sobre panos ou peneiras
dispostos no solo, sendo posteriormente recolhidos para as etapas subsequentes. Apesar do
menor custo inicial em comparacdo aos sistemas mecanizados, pode resultar em maior

heterogeneidade do produto colhido, exigindo cuidados adicionais no beneficiamento.

A colheita semimecanizada constitui uma alternativa intermediaria, combinando o
trabalho humano com o uso de equipamentos portateis, como as derrigadoras motorizadas
(Agroadvance, 2024). Esse método pode ocorrer de duas formas: total ou seletiva. No modo
manual assistido, quatro operadores realizam a derriga sobre uma lona disposta no solo,

utilizando derricadoras para promover a vibragdo dos ramos e facilitar o desprendimento dos
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frutos maduros. J4 no modo mecanizado, emprega-se uma maquina equipada com lona, que
coleta frutos e galhos; posteriormente, realiza-se a trilhagem, etapa responséavel por separar os
frutos do material vegetal. Esse sistema proporciona maior rapidez em relagdo a colheita

exclusivamente manual e reduz o esforco fisico dos trabalhadores.

Por fim, a colheita mecanizada utiliza maquinas especializadas, como derricadoras
mecanizadas e colheitadeiras (Agroadvance, 2024). As derrigadoras mecanizadas operam por
meio de sistemas de vibragdo que sacodem os troncos, desprendendo os frutos maduros e
direcionando-os para coletores. As colheitadeiras, por sua vez, realizam a colheita diretamente
dos ramos, separando frutos e galhos por meio de escovas ou mecanismos especificos. Esse
método eleva significativamente a eficiéncia e reduz a dependéncia de trabalho humano,
sendo mais indicado para 4reas extensas e com topografia favoravel. Entretanto, exige
investimento elevado e operadores qualificados, a fim de evitar danos as plantas e assegurar a

qualidade dos graos.

Figura 5: Colheita mecanica do café
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Fonte: (MOVIX (2021)

Em sintese, embora cada método apresente vantagens e limitagdes, a etapa de
colheita desempenha papel essencial no sucesso da producao cafeeira, visto que o estagio de
maturacao dos frutos influencia diretamente o perfil sensorial do café. Praticas inadequadas
podem ocasionar falhas, contaminacdes e prejuizos a qualidade do produto final

(AGROADVANCE, 2024).
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O beneficiamento do café¢ abrange uma série de procedimentos que visam formar
lotes homogéneos, os quais cumprem os padrdes exigidos para a comercializagdo ou
industrializacdo. Nesse procedimento, os frutos secos, seja em cascara ou pergaminho, passam
por etapas de limpeza, descascamento e classificagdo, levando em conta critérios de qualidade
como a quantidade de defeitos, a forma e a coloragdo dos graos, além das propriedades da
bebida (MATIELLO, 2002).0s principais dispositivos empregados no processamento do café
abarcam maquinas destinadas a pré-limpeza e limpeza, descascadores, separadores oscilantes
circulares (sururucas), colunas de ventilagdo, catadores de pedras, mesas densimétricas, além

de classificadoras por peneiras e por imagem eletronica (CARVALHO, 1979).

3.2.4. CLASSIFICACAO DO GRAO DE CAFE CRU E QUALIDADE DO GRAO

De acordo com a Instru¢do Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003, emitida pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) utilizada como base neste
estudo, o café beneficiado em grao cru deve ser classificado em categoria, subcategoria,
grupo, subgrupo, classe e tipo. Essa classificacdo leva em conta fatores como espécie, formato
do grao, granulometria, aroma, sabor, bebida, cor e qualidade. Dessa forma, os critérios
podem ser organizados da seguinte maneira: categoria correspondente a espécie; subcategoria
ao formato e a granulometria; grupo ao aroma e ao sabor; subgrupo a bebida; classe a cor; e
tipo aos defeitos intrinsecos e extrinsecos (SAPC, 2003). Além da categorizagdo por espécie,
a IN n°® 8/2003 determina critérios técnicos para assegurar a preservacao e a qualidade do café
processado:

e Teor maximo de umidade: 12,5%
e Limite méximo de matérias estranhas: 1%
e M¢étodos padronizados: para amostragem, pesagem e analise fisica e sensorial.

A categorizagdo do café beneficiado em grao cru constitui um procedimento técnico
fundamental para assegurar a qualidade, a padronizagdo e a comercializagao do produto, tanto
no mercado interno quanto no externo. No Brasil, tal procedimento ¢ regido pela Instrugao
Normativa n°® 8, de 11 de junho de 2003, do MAPA, a qual determina critérios oficiais
fundamentados em caracteristicas fisicas e sensoriais dos graos (BRASIL, 2003). A categoria

¢ definida conforme a espécie botanica do cafeeiro:
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e (Categoria I: Coffea arabica (arabica)
e Categoria II: Coffea canephora (robusta)

A subcategoria refere-se ao formato e tamanho dos graos, classificados por peneiras
padronizadas:

e Chato: grao plano ou concavo com ranhura longitudinal
e Moca: grao ovoide, formado por um tnico 6vulo fecundado.
O subgrupo classifica a qualidade sensorial da bebida, avaliada por meio da prova
de xicara (cupping) (ABIC, 2023). Para cafés arabica, os principais subgrupos sao:
e Estritamente mole: bebida doce, limpa, com acidez viva e excelente complexidade.
e Mole / Apenas mole: bebida suave e doce, porém com menor intensidade sensorial.
e Dura, riada, rio e rio zona: presenca de sabores indesejaveis, como fenolicos, iodados
ou fermentados.

A avaliagdo sensorial dos cafés robusta ¢ categorizada em: excelente, boa, regular ou
anormal, de acordo com as caracteristicas tipicas dessa espécie (SENAR, 2020). A
classificagdo denota a coloracdo dos graos ndo processados, refletindo a condicdo de
conservagdo e o método de processamento empregado, representa um sinal significativo da
qualidade fisica e sanitaria dos graos, podendo impactar diretamente o perfil sensorial da
bebida (SENAR, 2020; Corréa et al., 2011). As classificacdes mais relevantes sdo:

e verde azulado / verde cana: graos frescos € bem secos;

e verde: graos comuns do beneficiamento natural;

e As cores amarelada, marrom, chumbada, esbranquicada e discrepante sao indicativas
de envelhecimento, secagem inadequada ou mistura de safras.

Conforme apontado por (CLARKE; VITZTHUM, 2003), ainda que uma diminuta
proporcao de graos com defeito esteja presente, isso pode afetar todo o lote, o que torna a
classificagdo fisica uma fase essencial para assegurar os padrdes requeridos em cafés
especiais e gourmet. O Quadro 1 exibe a categorizacdao do café beneficiado em grio cru, de
acordo com o tipo e quantidade de defeitos, em conformidade com a Instru¢ao Normativa n° 8

de 2003.
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Quadro 1-Classificagdo do Café Beneficiado Grdo Cru, em fungdo do defeito/tipo.

1P PONTUACAO MAXIMA OQUALIDADE
(300g)
2 ATE 4 PONTOS EXCELENTE
3 ATE 12 PONTOS MUITO BOA
4 ATE 26 PONTOS BOA
5 ATE 46 PONTOS REGULAR
6 ATE 86 PONTOS MEDIA
7 ATE 160 PONTOS BAIXA
8 ATE 360 PONTOS MUITO BAIXA
FORA DO TIPO ACIMA DE 360 PONTOS NAO COMERCIAVEL

Fonte: elaborado pelas autoras (2026).

A adesdo estrita a esses critérios assegura a padronizacdo do produto, protege o
consumidor e otimiza a venda, tanto no ambito nacional quanto internacional, sobretudo em
mercados que exigem rastreabilidade e certificagdo de qualidade (BRASIL, 2003). A
avaliacdo sensorial representa uma fase fundamental na apreciagdo da qualidade do café, pois
considera as propriedades sensoriais da bebida apds os procedimentos de torra e preparagao.
A atual avaliacdo ¢ conduzida através da chamada prova de xicara, um método oficialmente
utilizado no Brasil desde 1917 pela Bolsa Oficial de Café de Santos (SENAR, 2023D).

A avaliagdo consiste na degustacdo da bebida realizada por profissionais habilitados,
que analisam caracteristicas como aroma, sabor, corpo, acidez, dogura, adstringéncia e
retrogosto, possibilitando uma classificagdo detalhada da bebida. A andlise sensorial
reveste-se de especial importancia para o café da espécie Coffea arabica, uma vez que sua
bebida apresenta uma maior complexidade em termos de sabores e aromas. A categorizagao
sensorial do café arabica ¢ dividida em sete classes, as quais refletem o nivel de qualidade
percebido na xicara (SENAR, 2023b):

o Estritamente Mole: Esta categoria descreve uma qualidade sensorial superior,
caracterizada por uma bebida com aroma e sabor agradaveis, equilibrados e
intensificados. Sdo perceptiveis nuances delicadas e complexas, normalmente
associadas a cafés cultivados em regides de alta altitude, onde o microclima contribui

para o desenvolvimento de compostos aromaticos sofisticados.
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e Mole: Refere-se a uma bebida de fragrancia e sabor delicados e levemente adocicados.
Embora menos intensos em comparacao com a classificacao estritamente Mole, esses
cafés mantém um perfil sensorial agradavel e de qualidade superior.

e Apenas Mole: Apresenta um sabor ligeiramente suave, destituido de aspereza, mas
com menor intensidade aromatica. Assim, trata-se de uma bebida aceitavel, embora
limitada em complexidade.

e Acido: Nesta classificacio, a bebida evidencia um gosto amargo e adstringente, com
predominancia de notas asperas e amargas. Geralmente, estd associada a graos com
maior incidéncia de defeitos ou provenientes de dreas menos adequadas ao cultivo,
resultando em uma qualidade inferior.

e Riado: Caracteriza-se pela presenca de uma nota quimica sutil, similar ao iodoférmio,
perceptivel no sabor e no aroma da bebida. Esse defeito resulta de fermentagdes
indesejadas durante o processo de beneficiamento, prejudicando a qualidade final.

e Rio: Considerada de qualidade inferior ao Riado, essa classificagdo refere-se a uma
bebida que apresenta um sabor quimico mais acentuado e desagradavel. O aroma ¢
comprometido, tornando-a inadequada para o consumo em sua forma usual.

e Rio Zona: Representa a mais baixa classificacdo sensorial. A bebida apresenta um
aroma e sabor profundamente desagradaveis, sendo impropria para o consumo direto.
Essa categoria normalmente destina-se a fins industriais ndo alimentares. (SENAR,
2023b)

No caso especifico da espécie Coffea canephora, conhecida como robusta, a
classificagdo sensorial diferencia-se devido as caracteristicas inerentes a espécie, incluindo
maior intensidade de amargor e acidez reduzida (Brasil, 2003). Suas categorias sdo descritas
da seguinte forma:

e Otima: Refere-se a um café robusta de excelente qualidade, evidenciado por um sabor
neutro ¢ acidez intermedidria. Essa classificacdo ¢ tipica de cultivos que empregam
boas praticas agricolas e manejo apropriado no pds-colheita.

e Boa: Caracteriza-se por um sabor neutro e leve acidez, apresentando um perfil
sensorial simples e adequado ao consumo.

e Regular: Evidencia tragos tipicos da espécie robusta, com predominancia do amargor

e menor complexidade aromatica.
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e Anormal: Indica a presenca de um sabor atipico e sugere falhas relacionadas ao
cultivo ou processamento. Essa classificagdo ¢ restrita a cafés considerados de
qualidade inferior. (Brasil, 2003).

A avaliagdo sensorial, desse modo, configura-se como um recurso de extrema
importancia para o processo de classificagdo das bebidas, uma vez que possibilita a
identificacdo detalhada de cafés que possuem uma qualidade considerada superior. Além
disso, esse procedimento ¢ fundamental para orientar o destino comercial desses produtos,
podendo assim ser direcionados ao mercado interno, ser destinados a exportagdo ou ainda
serem empregados em contextos industriais.

De acordo com as informagdes fornecidas pelo Servico Nacional de Aprendizagem
Rural (SENAR), no ano de 2017, a categorizacao fisica dos graos ¢, de maneira recorrente,
realizada utilizando-se um conjunto especifico de peneiras. Essas peneiras diferem entre si,
apresentando malhas que possuem uma variedade de dimensdes e formatos, o que possibilita
a separacgao dos graos de acordo com suas caracteristicas fisicas.

As peneiras utilizadas neste contexto sdo classificadas com base nas dimensdes dos
crivos, cujos tamanhos podem variar entre 10 e 19 para os graos que possuem caracteristicas
do tipo chato, os quais apresentam crivos que sdo arredondados em sua forma. Por outro lado,
para os griaos que se caracterizam como do tipo moca, que também sdo conhecidos como
redondos, a variagdo dos crivos compreende os numeros de 8 a 13. Esta classificacdo pode ser
vista de forma mais detalhada no Quadro 2. Essa sequéncia numérica possibilita uma
padroniza¢cdo mais precisa e detalhada do lote, em relagdo a classificacdo que tem como

objetivo estabelecer a qualidade do café (MAPA,2025).

Quadro 2 — Classificagdo do grao de café

CRIVO REDONDOS NUMERACAO DAS PENEIRAS
Chato grosso Peneiras 17 acima
Chato médio Peneiras 15 ¢ 16
Chato mitdo Peneiras 13 ¢ 14
CRIVO ALONGADOS
Moca graudo Peneiras 12 — 13
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Moca médio Peneiras 10 e 11

Moquinha Peneira 9

Fonte: elaborado pelas autoras a partir de margo 2026

3.3 DEFEITOS INTRINSECOS

Segundo Navadeti et al. (2019, p. 06), os defeitos do grao estdo ligados ao proprio

desenvolvimento fisioldgico e as praticas adotadas durante a colheita e o pos-colheita.Entre os

principais, destacam-se:

Griao preto: surge, geralmente, quando a colheita ¢ realizada tardiamente ou quando
0s graos permanecem por muito tempo em contato com o solo, favorecendo processos
de fermentacao indesejados.

Grao ardido: esta associado a colheita tardia, ao contato prolongado dos frutos com o
solo iimido e a falhas no manejo do terreiro e/ou do secador.

Preto-verde: defeito causado pela secagem dos grios em temperaturas
excessivamente elevadas.

Grao brocado: ocorre pela falta de controle da broca-do-café e por colheitas mal
executadas, j& que a praga se aloja nos frutos que permanecem na planta ou que caem
no solo apos a colheita.

Grao de concha: decorre, principalmente, de fatores hereditarios, podendo também
estar relacionado a alteracoes fisiologicas.

Griao verde: resulta da colheita antecipada, quando os frutos ainda ndo atingiram o
estagio ideal de maturagao.

Grao quebrado: ¢ consequéncia da secagem excessiva e da ma regulagem do
descascador durante o pds-colheita.

Miolo de concha: tem origem genética ou pode estar associado a fatores fisiologicos.
Grao chocho: surge, sobretudo, em funcdo de periodos de estiagem durante o
enchimento dos graos, além de influéncias genéticas e fisiologicas.

Griao triturado: provocado por descascadores mal ajustados e pelo uso inadequado
de tragdo animal ou mecanizada no patio.

Esses defeitos comprometem diretamente o sabor € o aroma do café, prejudicando

sua classificag¢ao e reduzindo seu valor de mercado (CNBBRASIL, 2017). O Quadro 3 revela

a categorizacdo do café beneficiado em grao cru no que se refere a equivaléncia de impurezas
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extrinsecas, estabelecendo uma relagdo entre os diversos tipos de materiais estranhos
presentes no produto, suas quantidades pertinentes e os valores de equivaléncia designados. A
referida classificacdo € essencial para a normalizagdo da qualidade do café, uma vez que a
presenca de impurezas, tais como coque, casca, madeira, pedras e torrdes, impacta
diretamente na avaliacdo comercial, na aceitacdo do produto e na determinacdo de preco no

mercado.

Quadro 3 - Classificacao grao cru do café beneficiado quanto a equivaléncia de impurezas (extrinsecos)

IMPUREZAS QUANTIDADE EQUIVALENCIA

COCO 1 1

MARINHEIROS 2 1

PAU, PEDRA, TORRAO 1 S
GRANDE

PAU, PEDRA, TORRAO | ,
REGULAR

PAU, PEDRA, TORRAO | |
PEQUENO

CASCA GRANDE 1 1

CASCA PEQUENA 2a3 1

Fonte: elaborado pelas autoras a partir de mar¢o(2026)

3.3.1 DEFEITOS EXTRINSECOS

Os defeitos extrinsecos referem-se a substancias estranhas contidas no café
beneficiado, também conhecidas como impurezas. Esses componentes abrangem residuos
vegetais, sementes ou graos de diversas espécies, bem como quaisquer materiais estranhos
que comprometem a qualidade do produto e afetam as caracteristicas da bebida. Incluem
impurezas e substincias estranhas, tais como: paus, pedras, cascas, torrdes, pergaminhos,
marinheiro e outros materiais estranhos. Normalmente, essas questdes originam-se de falhas
na colheita e no poés-colheita, comprometendo a seguranca e a qualidade final. (CNBBRASIL,

2017).
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3.4 TIPOS COMERCIAIS DE CAFE

A classificacdo do café comercial ¢ obtida por meio de analises laboratoriais e testes
sensoriais realizados por painéis especializados, considerando aspectos como aroma, sabor,
coloracdo da bebida, inexisténcia de imperfeicdes sensoriais, uniformidade entre amostras e
pureza do produto. A pontuagdo final ¢ utilizada como base para a selecdo de categoria
comercial dos cafés (ABIC, 2024). Em 2004, a ABIC criou o Programa de Qualidade do
Café, que consiste em um sistema de classificagdo do café que auxilia o consumidor na
compreensdo das diferencas basicas e nas categorias de qualidade do produto. As categorias
podem ser constituidas de café Arabica, blendados ou nao, com café Canéfora, de acordo com
o sistema os cafés torrados, moidos e comercializados sdo classificados em quatro categorias
sendo elas: extra forte, tradicional, superior e gourmet/especial. (Raposeira, 2021)
Abaixo, apresentam-se as principais classificacdes comerciais de café no Brasil:

e C(Café Extra Forte - caracterizado por um processo de torrefagdo intenso, € uma
moagem extremamente fina, o café extraforte visa mascarar imperfeicdes sensoriais,
além de acentuar a extracdo de cor e amargor. E comum a existéncia de grios que
apresentam elevado indice de defeitos fisicos, incluindo graos pretos, verdes e ardidos,
assim como impurezas, como restos de cascas e fragmentos vegetais. Esse representa
o modelo mais frequentemente encontrado nas prateleiras do Brasil, apresentando um
perfil sensorial caracterizado por amargor e baixa acidez (ABIC, 2024).

e (Café Tradicional — O café tradicional apresenta uma qualidade aceitavel e também
acessivel para o consumo diario, amplamente disponivel nos supermercados e presente
na rotina da maioria dos lares no Brasil. Geralmente, ¢ elaborado a partir de blends
graos da espécie Coffea arabica e Coffea canephora, também conhecida como café
canilon, a qual demonstra maior resisténcia a pragas e enfermidades (Alcantara, ef al.,
2021) Essa particularidade permite o cultivo em grande extensdo e¢ a um custo
reduzido. Ademais, a variedade Canilon apresenta um teor de cafeina superior, o que
resulta em um sabor mais amargo e encorpado, distintivo do café convencional. A
torrefacdo costuma ser bastante intensa, aproximando-se do limite de combustio. Esse
procedimento contribui para ocultar imperfeicdes dos graos e padronizar o sabor; no
entanto, também diminui a complexidade aromatica da bebida, o que leva a um café

em que 0 amargor se sobressai e 0s aromas sdo menos elaborados.
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e (Café superior - encontra-se em uma categoria intermediaria, situando-se entre o café
convencional e os produtos de qualidade superior, como o gourmet e o especial. Com
frequéncia, sua elabora¢do se da por meio de uma combinacdo dos graos de Coffea
arabica e Coffea canephora (Conilon), sendo habitual que a propor¢ao de arabica seja
superior aquela utilizada no café convencional. A espécie arabica, ao proporcionar
graos de qualidade superior e reduzido teor de cafeina, resulta em uma bebida que
tende a ser menos amarga e mais suave. Os grdos destinados ao café superior sdo
submetidos a uma sele¢do mais rigorosa, a qual diminui a ocorréncia de defeitos e
impurezas. A torra, ainda majoritariamente escura, ¢ realizada de maneira mais
controlada, mantendo de forma mais eficaz as caracteristicas originais dos graos. O
desfecho ¢ um café com sabor mais harmonioso, de corpo médio e leve complexidade
aromatica, adequado para aqueles que desejam uma experiéncia mais apurada, sem se
distanciar excessivamente do carater do café tradicional (CAFECULTURA, 2024).

e Café Gourmet - o café gourmet ¢ elaborado unicamente a partir de graos 100%
Arabica, sem a inclusdo de misturas que contenham graos defeituosos. Diferentemente
do Robusta, que possui maior resisténcia e um perfil de sabor mais amargo e terroso, o
Coffea Arabica ¢ uma espécie cultivada em altitudes elevadas, onde as condi¢des
climaticas propiciam um amadurecimento mais gradual dos graos. Esse procedimento
gera uma bebida com um perfil sensorial mais sofisticado, doce € com um teor
reduzido de cafeina. A torrefacdo do café gourmet ¢ efetuada de forma minuciosa,
com o proposito de destacar nuances de chocolate, nozes ou frutas, dependendo da
procedéncia dos grdos. O produto final ¢ uma bebida que se sobressai por sua
aromatizacdo, delicadeza e complexidade de sabores, sendo apropriada para aqueles
que almejam qualidade e elegancia em cada xicara (Blogcnm, 2025).

e (Café Especial - Classificado segundo os pardmetros da SCA (Specialty Coffee
Association, ou Associagao de Cafés Especiais), o café especial deve atingir, no
minimo, 80 pontos em uma escala que varia de 0 a 100. Os graos empregados
pertencem a variedade ardbica, peneira 16 ou superior, devendo estar livre de defeitos
primarios, cultivados em terroirs especificos e com rastreabilidade integral. A bebida
exibe uma alta complexidade sensorial, com nuances florais, frutadas, achocolatadas e

uma acidez vibrante. Além disso, ¢ comum que esses cafés sejam elaborados através
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de praticas sustentdveis e devidamente certificados por selos como a BSCA e a
Rainforest Alliance (CAFECULTURA.2024).

e (Café soluvel - O café soluvel caracteriza-se como uma bebida resultante da
desidratagdo do extrato de café, que ¢ exclusivamente torrado e elaborado a partir de
graos das espécies Coffea arabica e Coffea canephora, nas variedades Conilon,
utilizando maior percentual do canephora, pois, possui maior teor de sélidos soluveis.
As modalidades de comercializagdo do café soluvel variam de acordo com o método
de secagem, que pode ser: spray dried, aglomerado, freeze dried ou liofilizado.
Ademais, pode ser classificado segundo a “auséncia” de cafeina, ou seja,
descafeinado, e pela presenca de cafeina em variados niveis de torra, sendo os tipos
mais frequentes os cafés tradicionais e extra fortes (FRANCA, 2016).

A Figura 6 representa a categorizagdo da qualidade do café, a qual se fundamenta na
avaliacdo sensorial e na quantidade de defeitos, segundo as metodologias utilizadas por
entidades reconhecidas na area. O diagrama destaca as classificacdes que vao desde cafés
convencionais, 0os quais possuem um numero elevado de defeitos e pontuacdo mais baixa, até
os cafés especiais, que sdao avaliados com base nos critérios da Specialty Coffee Association
(SCA), alcangando uma pontuagao superior a 80 pontos e apresentando uma menor frequéncia
de defeitos. Assim, a ilustracdo evidéncia a conexdo direta entre qualidade sensorial,

uniformizacao e valoriza¢do do produto no segmento cafeeiro.

Figura 6: - Tipos de café: do tradicional ao especial

CAFES AVALIADOS PELA |
METODOLOGIADASCA  .*
(SPECIALITY COFFE <
ASSOCIATION)

CAFES ACIMA DE 80 PONTOS

ENTRE 75 A 80 PONTOS

CAFES AVALIADOS PELA ABIC
(ASSOCIAGAQ BRASILEIRA DA .*
INDUSTRIA DE CAFE) o ENTRE 70 A 75 PONTOS

ABAIXO DE 65 PONTOS

Fonte: Mapa das franquias (2025).
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A selecdo das cultivares de café representa um elemento crucial para a produtividade
e para a qualidade final da bebida, considerando que diferentes materiais genéticos reagem de
maneira diversa as condi¢des edafoclimaticas, ao manejo agricola e a ocorréncia de pragas e
doengas. As variedades de café¢ afetam aspectos como a produtividade, a resisténcia a
estresses bidticos e abioticos, o ciclo de maturacdo e as caracteristicas sensoriais, incluindo
aroma, acidez, corpo e docura. Dessa forma, a escolha apropriada das espécies cultivadas, em
conjunto com as condi¢des ambientais e as praticas de manejo, exerce uma fungao essencial
na sustentabilidade da cafeicultura, bem como na produ¢do de cafés de alto teor de qualidade
EMBRAPA 2020.

Segundo Raposeiras (2021), o café chegou ao Brasil no século XVIII. Atualmente,
mais de 90% das plantas cultivadas no pais resultam de pesquisas desenvolvidas pelo Instituto
Agrondmico de Campinas (IAC) , destacando-se as seguintes variedades:

e Bourbon: uma variedade do café¢ Ardbica, originaria da Franga, amplamente
reconhecida pela sua elevada qualidade. Apresenta um perfil gustativo complexo, com
nuances de avelda, acidez reduzida e um aroma marcante. Existem as variagdes
Bourbon Vermelho e Bourbon Amarelo, sendo a segunda mais adocicada e
apresentando um cultivo mais simples.

e Acaia: Uma varia¢ao do Arabica, tida como incomum. Elabora uma bebida delicada,
com nuances frutais, corpo harmonioso e acidez moderada.

e Catuai: Exclusivo ao Brasil, resulta do cruzamento entre Mundo Novo e Caturra.
Cultivo facil e acessivel, apresentado nas variantes amarela e vermelha. O Catuai
Vermelho tende a possuir um sabor mais amargo e intenso, enquanto o Amarelo revela
um gosto mais sutil, com nuances de caramelo e banana, além de acidez média.

e Icatu: cruzamento entre a variedade Robusta e a Bourbon Vermelho. Planta de grande
porte e resistente a pragas. Produz uma bebida robusta, com nuances de chocolate,
fragrancia de améndoas e acidez equilibrada.

e Catucai: Interseccdo entre Catuai e Icatu, com frutos de coloragdao vermelha ou
amarela. Produz café que possui dogura natural, acidez moderada, e apresenta nuances
citricas e frutadas.

e Mundo Novo: Resultado do cruzamento natural entre as variedades Sumatra e
Bourbon Vermelho, origindria de Tieté, Sdao Paulo. Apresenta corpo e acidez

moderados, aroma pronunciado e um paladar adocicado.
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e Caturra: Possivelmente originado do Bourbon, possui tamanho reduzido e apresenta
variacoes de coloragao amarela e vermelha. A bebida apresenta um sabor adocicado,
com nuances de aveld e chocolate, embora seja mais robusta.

e Tipica: Chegou ao Brasil, pelo estado do Pard ,é a base genética de quase todos os
cafés Arabica modernos. Caracteriza-se por plantas altas com brotos cor de bronze,
oferecendo excelente qualidade sensorial e dogura. Contudo, possui baixa

produtividade e alta suscetibilidade a pragas e doencas.

3.4.1 CERTIFICACOES, SELOS DE QUALIDADE E CLASSIFICACAO

Conforme a Associagdo Brasileira da Industria de Café (ABIC), a certificacdo do café
envolve um processo técnico de avaliacdo que analisa se o produto cumpre os padrdes de
qualidade, pureza e conformidade determinados pela entidade, através de andlises
laboratoriais e auditorias realizadas durante as fases de produ¢ao e industrializacao (ABIC,
2025).

A certificagdo garante ao consumidor que o café adquirido apresenta caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas dentro de padrdes aceitos, além de assegurar que o produto estad
isento de adulteragdes e impurezas. A relevancia do assunto esta na valorizagao do produto no
mercado, na promocdo da confianca e da transparéncia entre produtores, industrias e
consumidores, além do fortalecimento competitivo da cadeia produtiva do café, tanto no
ambito interno quanto no externo (ABIC, 2025). O procedimento de certificacdo ocorre nas
etapas a seguir:

1) Avaliacdo Documental: refere-se a andlise de todos os documentos solicitados pelo
programa.

2) Avaliagdo Técnica: amostras de café sdao submetidas a analises laboratoriais, tanto
microscopicas quanto sensoriais, com o objetivo de verificar sua conformidade com os
padrdes definidos pela ABIC.

3) Concessdo do Selo: autorizacdo concedida a empresa para empregar o Selo de
Certificacdo ABIC nas embalagens dos produtos que foram certificados.

4) Avaliagdo Anual: abrange visita técnica realizada de forma presencial, remota ou por
meio de documentacdo, a fim de garantir a manuten¢do das boas praticas de fabricacao,
além do monitoramento dos produtos disponiveis no mercado em todo o territorio

brasileiro (ABIC, 2025).
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Figura 7 - Selos de Certificagdo de Qualidade do café

Fonte: ABIC (2023)

Em relagdo a Certificagdo de Sustentabilidade, ¢ imprescindivel demonstrar as boas
praticas agricolas implementadas na propriedade ou fazenda que fornece a matéria-prima, por
meio da apresentacdo de notas fiscais ou certificados reconhecidos, como: o Rainforest
Alliance (integrando a UTZ), que atesta a conservacdo da biodiversidade e o respeito aos
direitos trabalhistas; o Fair Trade, focado no comércio justo e na viabilidade economica do
produtor; o Certifica Minas Café, selo do governo estadual que audita a gestdo e
conformidade técnica das propriedades mineiras; e o 4C, que estabelece um codigo de
conduta basico para a sustentabilidade em larga escala. Adicionalmente, as Indicagdes
Geograficas e Denominagdes de Origem protegem o valor de regides reconhecidas pela sua
reputacdo ou qualidades unicas ligadas ao solo e clima (terroir). Esses selos garantem praticas
adequadas ambientais, sociais e produtivas, incrementando o valor do produto e ampliando a
sua competitividade. A Certificacdlo ABIC nao se limita ao produto final; abrange,
igualmente, a avaliacdo completa do processo de fabricacdo, levando em conta a apresentagao
do manual de boas praticas e a execucdo de auditorias nas instalagdes industriais. Os
processos primordiais analisados para a certificacao incluem (ABIC, 2025):

® Processo de Compra e Armazenamento do Café
e Processo de Blendagem

e Processo de Torragdo

e Processo de Moagem

e Processo de Embalagem e Expedicao
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e Processo de Controle de Pragas

e Processo de Controle Médico e Satide Ocupacional.

Quadro 4: - Classificagdo Oficial Brasileira

Equivaléncia de graos imperfeitos e impurezas
(COB — Classificacao Oficial Brasileira)
1 grao preto 1 defeito
1 pedra ou pau ou torrdo grande 5 defeitos
1 pedra ou pau ou torrdo regular 2 defeitos
1 pedra ou pau ou torrdo pequeno 1 defeito
1 coco 1 defeito
1 casca grande 1 defeito
2 ardidos 1 defeito
2 marinheiros 1 defeito
2 a 3 cascas pequenas 1 defeito
2 a 5 brocados 1 defeito
3 conchas 1 defeito
5 verdes 1 defeito
5 quebrados 1 defeito
5 chochos ou mal granados 1 defeito

Fonte: “Guia do Barista — Da Origem do Café ao Espresso Perfeito”, de Edgard Bressani, 3% Edigdo, Café
Editora

3.5. PROCESSOS POS-BENEFICIAMENTO

Tendo em vista as distintas fases do pds-colheita, que incluem a secagem, o
armazenamento, o beneficiamento e o transporte, a secagem se sobressai como a etapa de
maior importancia, tanto no que diz respeito ao consumo de energia e a estrutura dos custos
de processamento, quanto & manutencio da qualidade do produto (BOREM, 2008).

E aconselhavel evitar a derrica diretamente no solo, ndo apenas por motivos de
higiene, mas também para prevenir fermentacdes indesejadas. O fruto colhido ndo deve ser
mantido em sacos plésticos ou silos por um periodo superior a oito horas. A colheita deve ser
realizada preferencialmente sobre panos ou por meio mecanizado, seguida da lavagem e
separacdo dos frutos em cereja, verde e boia, utilizando os processos por via seca ,onde os
graos inteiros sao uniformemente depositados em terreiros para secagem ou via umida, no

qual os grdos sdo lavados, descascados, desmucilados ou despolpados e, posteriormente,
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submetidos a secagem combinada com pré-secagem em terreiro e finalizagdo em secador
mecanico (BOREM, 2008).

Essa técnica tem como objetivo ndo apenas aprimorar a qualidade da bebida
originada da por¢do principal dos frutos cereja, mas também valorizar os graos verdes, os
quais podem ser descascados apos um periodo de imersdo em agua de cerca de vinte horas,
ocasionando uma consideravel diminui¢ao dos defeitos PVA (preto, verde e ardido). Para os
produtores que almejam a exceléncia qualitativa, ¢ aconselhavel realizar o descascamento e a
secagem do grio verde de acordo com o procedimento recomendado (BOREM, 2008).

Apos a secagem, o café ¢ submetido a etapas como armazenamento, beneficiamento,
torracdo e moagem. O monitoramento correto dessas etapas ¢ essencial para preservar a
integridade sensorial do grao. Apods serem ensacados ou colocados em outro recipiente, os

graos devem ser transportados para a instalacdo de beneficiamento pos-colheita no menor

tempo viavel (EMBRAPA, 2020).

3.5.1. TORRACAO DO CAFE E SEUS EFEITOS SENSORIAIS

O processo de torracao do café ¢ um dos principais ¢ um dos mais complexos, a
elevacdo da temperatura provoca alteracdes fisicas e quimicas nos graos,transforma o grao cru
em café torrado, resultando na liberagdo de gases que originam os compostos aromaticos
responsaveis pelo aroma e sabor do café torrado (RAPOSEIRAS, 2021). Assim, atributos
sensoriais geralmente ligados a proveniéncia do café e indicativos de sua qualidade podem ser
prejudicados se o método de torragdo for executado de maneira inadequada. O controle de
qualidade nas industrias de torragdo e moagem frequentemente se baseia em uma avaliacao
sensorial efetuada por um tUnico especialista. Esse procedimento baseia-se na percepgao
sensorial, que difere entre os individuos, de maneira que um unico degustador, ainda que
altamente qualificado, ndo ¢ capaz de assegurar uma avaliagdo fiel da qualidade da bebida de
café (EMBRAPA, 2024).

A maturacao irregular € responsavel por um dos principais defeitos fisicos,
denominado grao verde, que pode ser constatado apods a torragdo. Conforme o protocolo da
SCA, a deteccao de, pelo menos, um grao imaturo em uma amostra de 100 gramas de café
torrado impede a classificacdo do produto como café especial (LINGLE, 2011). A torracdo ¢

um fator crucial na defini¢do do perfil sensorial do café, visto que a duracdo e a temperatura
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utilizadas ao longo do procedimento afetam diretamente as qualidades percebidas na bebida
(BOREM, 2023):

e O grau de torragdo clara mantém a acidez natural do grdo e realca notas florais e
frutadas, sendo indicada para consumidores que preferem uma bebida mais sutil e
aromatica.

e O grau médio de torragdo estabelece um equilibrio entre dogura, acidez e corpo,
posicionando-se como uma das opg¢des preferidas no segmento de cafés especiais, uma
vez que proporciona uma experiéncia sensorial harmoniosa.

e O grau de torrefagdo escura realga sabores como chocolate, caramelo e especiarias,
embora possa diminuir a acidez e suavizar nuances sensoriais mais delicadas que estao

presentes no grao.

3.5.2. GRANULOMETRIA E SUA INFLUENCIA NA QUALIDADE DA BEBIDA

A granulometria do café refere-se ao tamanho das particulas que sdo geradas apds a
moagem dos graos, constituindo-se como um fator determinante na definicdo do sabor e da
qualidade da bebida. Essa medida pode oscilar entre fina e grossa, de modo que moagens
finas sdo mais apropriadas para métodos de extragdo rapida, como o espresso, enquanto
granulometrias mais grossas sdo aconselhadas para processos de extragdo lenta, a exemplo da
prensa francesa. Dessa forma, a sele¢do apropriada da granulometria ¢ fundamental para
assegurar uma extragdo equilibrada e, por conseguinte, uma bebida com qualidade sensorial
superior (BOREM, 2023).

De acordo com Moraes e Trugo (2001), ha uma escassez de investigacdes que tratam
da influéncia da granulometria do café no rendimento e na qualidade da bebida. Perante essa
caréncia de material cientifico, os resultados encontrados nesta pesquisa buscam elucidar
como o controle dimensional das particulas impacta diretamente os aspectos fisico-quimicos e
sensoriais do produto. Sob a 6tica da ciéncia de alimentos, observou-se que a granulometria
define a area de superficie de contato disponivel para o solvente, regendo a cinética de

extracao de compostos volateis e solidos soluveis.

A variacdo entre as moagens fina, média e grossa altera o gradiente de concentragao
e a seletividade da transferéncia de massa: enquanto particulas menores aceleram a

solubilizacdo de acidos e actcares, o excesso de superficie pode favorecer a eluicdo de
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compostos fenodlicos indesejaveis. Assim, a definicdo do perfil granulométrico ndo ¢ apenas
uma escolha técnica, mas uma estratégia para modular o equilibrio entre corpo, acidez e
amargor. Para orientar essa aplicagdo pratica, o Quadro 5 apresenta a granulometria adequada
de acordo com o método de preparo, estabelecendo a correlagdo necessaria entre a fisica da

particula e a eficiéncia da extragdo.

Quadro 5: Granulometria correta para cada método de preparo

METODO DE PREPARO GRANULOMETRIA DESCRICAO

Expresso Fina Extragdo rapida e intensa

Café coado Média Extracdao equilibrada e sabor
suave

Prensa Francesa Grossa Infusdo prolongada e sabor
encorpado

Aeropress Fina a média Flexibilidade conforme o
tempo de extracio

Moka Média a fina Extracdo com pressao e
sabor intenso

Fonte: Adaptado de Raposeiras (2021)

Em razao da significativa diversidade nas dimensdes das particulas contidas em uma
amostra, ¢ imprescindivel a padronizagdo média dessas particulas, objetivando melhor
resultado homogéneo. A técnica mais utilizada para esse proposito € a peneiragdao, que
envolve a divisdo de materiais granulares solidos em duas ou mais fragdes com tamanhos
mais uniformes. Refere-se a um procedimento mecanico executado através de uma superficie
com furos, cujas aberturas estdo relacionadas a quantidade de malhas (mesh) (GONZAGA,

2021).

3.5.3. METODOS DE PREPARO E EXPERIENCIA SENSORIAL

As técnicas de preparagdo e a experiéncia sensorial proporcionam diferentes
enfoques para a avaliacdo das caracteristicas e da aceitacao de bebidas de caf¢, utilizando uma
gama diversificada de testes que envolvem avaliadores capacitados, semicapacitados e
consumidores. Na execucdo da analise sensorial, os testes descritivos e os afetivos de café

apresentam caracteristicas diferenciadas. As abordagens de andlise sensorial descritiva
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mensuram atributos dos produtos vinculados a sua aparéncia, sabor, aroma, textura e
sensag0es remanescentes. Para tal, sio empregadas equipes selecionadas e capacitadas,
habilitadas a aplicar escalas e a avaliar com precisdo os distintos atributos (DUTCOSKY,
2011).

Um aspecto fundamental que define a experiéncia sensorial do café reside nas
técnicas de processamento pds-colheita, que se dividem principalmente em via seca e via
umida, cada uma imprimindo caracteristicas distintas a bebida final. O método de
processamento por via seca, também conhecido como natural, consiste na secagem do fruto
do café por inteiro, com a casca e a polpa, em terreiros ou secadores. Esse contato prolongado
permite que os aglcares e compostos da polpa sejam lentamente absorvidos pelo grao,
resultando em um café com perfil sensorial mais complexo, encorpado e de dogura acentuada,
frequentemente com notas intensas de frutas maduras. Em contrapartida, o processamento por
via imida busca revelar as caracteristicas intrinsecas do grao, removendo a casca e a polpa
antes da secagem. Dentro desta via, existem variagdes importantes: o café cereja descascado,
no qual apenas a casca € removida e a mucilagem (uma camada rica em agucares) permanece
aderida ao grao durante a secagem, conferindo a bebida um equilibrio entre a dogura frutada
do método natural e a clareza do lavado. J4 no processo do café despolpado, tanto a casca
quanto a mucilagem s3o completamente removidas, resultando em uma bebida de sabor mais
limpo, com acidez brilhante e notas sensoriais mais delicadas e definidas, que refletem com
maior precisdo as caracteristicas do terroir de origem (PIMENTA, 2003). A escolha do
método, portanto, ¢ uma decisdo determinante que molda profundamente o corpo, a acidez, o
sabor e 0 aroma da xicara final.

A atividade de prova de xicara comecou no Brasil no inicio do século XX, sendo
integrada pela Bolsa de Café¢ e Mercadorias de Santos em 1917, apenas alguns anos ap6s sua
fundagdo, em 1914. Esse método de avaliagdo ¢ executado por degustadores qualificados, que
examinam o café principalmente através dos sentidos do paladar, olfato e tato (TEIXEIRA,
1999).

Conforme a Associacao Brasileira de Cafés Especiais (ABIC 2003), a experiéncia
sensorial ¢ realizada por meio do uso de um conjunto composto por cinco xicaras para cada
lote em analise, sendo que a congruéncia do sabor entre essas diversas xicaras reflete o nivel
de uniformidade da bebida. Se forem notadas diferencas perceptiveis no sabor entre as

xicaras, a avaliacao referente a esse aspecto ¢ diminuida.
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As técnicas de preparo, como filtrado, espresso, prensa francesa, aeropress, cold brew,
entre outras, influenciam a interagdo entre dgua e café, alterando a viscosidade, o aroma e a
intensidade da bebida. A literatura sensorial revela que fatores como temperatura, duragao do

contato e pressdo sdo fundamentais para a qualidade final da bebida (NAVARRO et al., 2020).

METODOS DE PREPARO DE CAFE E SEUS EFEITOS

FILTRADO ESPRESSO PRENSA FRANCESA AEROPRESS COLD BREW

4

Infuséo a frio

: : ' 2 o
Agua Tempomédio Gravidade = Aguamuito Rapido Alta Pressio Agua Tempo longo BaixaPressio.  Agua Tempo varidvel Pressdo Agua fria/ Muito longo
quente  3-5min quente  25-30seg  ~9bar quente 4 min (Manual) quente 1-2 min Manual ambiente 12-24 horas
moderada
w -’ @ &P
Aroma complexo, Alta intensidade Encorpado Versatil Baixa acidez e amargor
Viscosidade baixa/média Viscosidade alta (Crema) Viscosidade média/alta Viscosidade média Viscosidade baixa

Café limpo, acidez realcada Corpo robusto, 6leos sollveis Sabor rico, dleos retidos Limpo, corpo médio, equilibrado Sabor adocicado, suave

(Fonte: Adaptado de NAVARRO et al., 2020)

3.6. TENDENCIAS E PERSPECTIVAS FUTURAS

Antes dos desafios apresentados pelas alteragdes climéticas e pelas exigéncias do
mercado internacional, o Brasil prossegue na implementacdo de certificagdes e inovagdes
tecnoldgicas. Dessa forma, o fortalecimento da pesquisa e a promocao da melhoria continua
sdo essenciais para preservar a competitividade e a notoriedade internacional da producao
nacional. O mercado internacional de café demonstra um crescimento continuo de cerca de
2% anualmente, enquanto o setor de cafés especiais revela uma expansao consideravelmente
mais elevada, com indices variando entre 10% e 15%. Tal progresso ¢ estimulado pela
crescente procura por produtos que sejam distintos e de alta qualidade (ABCE, 2024;
FIGUEIREDO, 2015).

Minas Gerais possui papel central na cafeicultura brasileira, destacando-se tanto pela
tradi¢do histdrica quanto pela incorporagdo de tecnologias e inovacgao na cadeia produtiva. O
setor cafeeiro no estado tem sido fortalecido por investimentos em pesquisa, desenvolvimento

e aplicagdo de tecnologias no campo, contribuindo para o aumento da eficiéncia produtiva e
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para a agregacdo de valor ao produto. Além disso, iniciativas institucionais voltadas a ciéncia,
tecnologia e inovacdo tém impulsionado a modernizacdo das propriedades cafeeiras e
ampliado a competitividade do café mineiro no mercado nacional e internacional (AGENCIA
MINAS, 2024).

Dessa forma, impulsionada pela bienalidade positiva do café ardbica, a producao
brasileira de café apresenta perspectiva de crescimento na safra de 2026. Estimativas indicam
que o pais podera alcancar cerca de 66,2 milhdes de sacas beneficiadas, volume que
representa aumento de 17,1% em relacdo a safra anterior, podendo configurar um novo
recorde historico na série da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2026).

A éarea total dedicada a cafeicultura deverd registrar um incremento de 0,8%,
atingindo 2,25 milhdes de hectares. A area destinada a produgdo, por sua vez, apresenta uma
tendéncia de diminui¢ao de 1,4%, alcangcando um total de 1,86 milhao de hectares, enquanto a
area em processo de formacdo deverd aumentar 12,3%, um comportamento caracteristico em
anos de bienalidade negativa. Os dados s3o provenientes do 2° Levantamento da Safra de
Café de 2025 (CONAB, 2025).

As vendas externas de café brasileiro apresentam grande relevincia para a economia
nacional. Em 2022, as exportagdes totalizaram cerca de 42,9 milhdes de sacas, destinadas
principalmente aos mercados dos Estados Unidos, Europa e Asia, evidenciando a importancia
do comércio internacional para o setor cafeeiro. Dados mais recentes indicam que, em 2025, o
Brasil exportou aproximadamente 40,05 milhdes de sacas de 60 kg de café para 121 paises,
registrando receita cambial recorde de cerca de US$ 15,6 bilhdes, o que refor¢a o peso
econémico do produto na pauta exportadora brasileira (CECAFE, 2023; CECAFE, 2026).

A cafeicultura no Brasil apresenta a tendéncia de aumentar a produgdo de cafés
especiais, aprimorar as certificagdes, alocar recursos em tecnologias agricolas digitais,
expandir a utilizacdo de variedades resistentes e ajustar seu sistema produtivo as alteracdes
climaticas. Observa-se um crescimento constante no consumo consciente ¢ na valorizagao de
praticas sustentdveis, englobando a rastreabilidade, a neutralidade de carbono e a producao
regenerativa (ICO, 2021).

Abordagens como a implementacdo de tecnologias de irrigagdo inteligente, a gestao
sustentdvel e a diversificagdo das culturas podem aumentar a produtividade, além de
fortalecer a resiliéncia dos agricultores em face das alteragdes climaticas e da instabilidade

nos precos. Além disso, o fortalecimento das cooperativas regionais tem se revelado crucial
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para a superagcdo de desafios econdmicos e estruturais, permitindo que pequenos € médios
produtores tenham acesso a mercados de alta qualidade e adquiram certificagdes de
sustentabilidade. A combinagdo de inovagdo tecnoldgica, formacdo técnica e praticas
ecologicamente sustentaveis posiciona a regido em uma perspectiva promissora de
desenvolvimento sustentavel e competitivo. (CARVALHO, 2019).

A incorporagdo de tecnologias contemporaneas, tais como cultivares mais resistentes
a pragas e doencas, aliada ao progresso da mecaniza¢dao, tem favorecido uma maior
estabilidade na producdo em boa parte do territorio nacional. Na 4rea das Matas de Minas, que
apesar de ter um enorme potencial na produgdo de cafés ¢ caracterizada por uma topografia
mais intrincada, os impactos dessas inovagdes sdo mais limitados. Entretanto, essa realidade
tem mudado, pela iniciativa dos cafeicultores contribuindo com investimento em qualidade
“

para produzir cafés

(RAPOSEIRAS,2021).

cerejas descascados” e atualmente a regido produz cafés lavados

Diversas estratégias tém sido apontadas na literatura como importantes para
fortalecer a sustentabilidade e a resiliéncia da cafeicultura frente as mudancas climaticas.
Entre elas destacam-se (REVISTA FT, 2024):

a) Investimento em Cultivares Resilientes ao Clima

b) Adocao de Sistemas Agroflorestais;

¢) Tecnologias de Irrigacdo Inteligente;

d) Diversificagdao da Produgao;

e) Capacitagdo Técnica e Acesso a Financiamento;

f) Certificagdes de Sustentabilidade e Valor Agregado;
g) Cooperativas para Fortalecimento da Competitividade;

Prevé-se que a inter-relagao entre ciéncia, tecnologia e mercado aumente ainda mais o
nivel qualitativo do café brasileiro nos anos vindouros. (CARVALHO et al., 2019).

Conforme dados do Trading Economics, as cotagdes internacionais do café, que
registraram picos de US$4,23 por libra no final de 2025, passam agora por um forte ajuste
negativo, sendo negociadas proximas de US$2,8 por libra. Essa pressdo descendente reflete
uma mudanga estrutural no equilibrio entre oferta e demanda: enquanto o ano de 2025 foi
marcado pela escassez de estoques e pregos recordes, o horizonte para 2026 aponta para um
potencial superavit global. Este movimento ¢ impulsionado pela expectativa de uma safra

recorde no Brasil para o ciclo 2026/27, projetada pela Conab em 66,2 milhdes de sacas,
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gracas as chuvas favoraveis em Minas Gerais. Somado a isso, a recuperagdo dos estoques
monitorados pela ICE e o robusto fluxo de exportagdes do Vietna aliviam o aperto na oferta,
consolidando um sentimento de baixa no mercado financeiro, apesar da resisténcia pontual
causada pelo fortalecimento do real.

Conforme o SENAR (2025), embora os resultados atuais apresentam uma Margem
Liquida positiva na atividade, a realidade dos cafeicultores ¢ caracterizada por desafios
persistentes. O alto custo de produgao, influenciado principalmente pelos gastos com insumos
e pela contratagdo de mao de obra para a condugdo da lavoura e a colheita, que correspondem,
respectivamente, a aproximadamente 18% e 20% no custo operacional total, coloca os
produtores em um estado de risco constante. Esse cendrio ressalta a dificuldade enfrentada
pelos produtores para se manterem na atividade, uma vez que a receita nao necessariamente ¢

suficiente para cobrir os custos associados a produgdo e/ou para viabilizar os investimentos

requeridos para a sustentabilidade a longo prazo.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A anélise realizada permitiu compreender que a cafeicultura constitui uma atividade
de grande relevancia econdmica, historica e sociocultural no cenario mundial. No Brasil, o
café mantém papel estratégico no agronegocio, consolidando o pais como maior produtor e
exportador global, resultado da combinacdo entre condicdes naturais favoraveis,

conhecimento técnico e organizagao da cadeia produtiva.

Observou-se que Minas Gerais exerce papel central nesse contexto, destacando-se
como principal estado produtor. As caracteristicas edafoclimaticas da regido, associadas as
praticas de manejo adotadas nas lavouras, influenciam diretamente o desenvolvimento da

cultura, a produtividade e a qualidade dos graos.

Diante disso, conclui-se que a cafeicultura brasileira representa um sistema produtivo
complexo, no qual fatores ambientais, agrondmicos e tecnologicos atuam de forma integrada.
Esse conjunto de elementos sustenta a relevancia do Brasil no mercado internacional e reforga

a tendéncia de valorizagdo da qualidade, especialmente no segmento de cafés especiais.
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