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INTRODUCAO

O café é uma das bebidas mais consumidas no pais e no mundo, devido ser um
produto natural com sabor e aromas caracteristicos que diferem em sua qualidade
até o sabor final do produto (SILVA et al., 2009). A safra de 2019 teve em média de
cerca de 27,4 a 29,58 sacas por hectare que teve uma reducao representando no
ano anterior de 17,1% a 10,6% (CONAB, 2019). Existem diversos fatores para se ter
um café com qualidade, os atributos sensoriais do café influenciam na pos colheita,
como a forma de secagem e processamento (BOREM et al., 2008). Uma das
culturas de maior importancia para economia de muitos paises em desenvolvimento,
a bebida do café é um grande gerador de riquezas em todo Brasil, assim sendo o
maior produtor e exportador mundial (SOUZA & COSTA, 2015). A cultura do café
tem grande destaque na economia brasileira, ocupando uma grande parte da area
agricultavel no nosso pais, além disso, sua estabilidade de producdo permite aos,
agricultores um melhor planejamento para suas atividades (CARVALHO et al.,
2004). A producdo do cafeeiro apresenta diversas etapas desde conducdo da
lavoura passando pela colheita e chegando na pos colheita, todas etapas dessa
cadeia influenciam nas caracteristicas que determinam a qualidade do café, todas
essas etapas determinam a classificacdo e preco do produto. (ABRAHAO et al.,
2010). A qualidade se tem em varios aspectos, com a colheita, o manejo, pés
colheita e essa demanda se tornou fundamental para o aumento da producédo e o
lucro em todo o Mundo (FAVARIN et al., 2004). Aspectos que afetam na qualidade
em se do café como cuidados com a lavoura, tratos culturais, adubacéo, e os mais
usados como controle de pragas e doencas, técnicas de colheita forma de
processamento e secagem interferindo diretamente na qualidade (ABRAHAO et al.,
2009). Os parametros usados para se fazer o teste do café estédo relacionados pela
prova de Xxicara, que é determinada pelo paladar do provador, que sdo separados
em estritamente mole, mole, duro, riado, rio e rio zona, onde os trés ultimos sdo
descartados (MARTINEZ et al., 2014). Existem fatores relacionados ao processo de
qualidade do café, como por exemplo o tipo de torra, uma torra mais escura resulta

! Académicos do Curso de Agronomia da Faculdade Vértice — UNIVERTIX — Matipo.
2 Engenheira Agrénoma. Doutora em Fitotecnia - UFV. Pés-doutoranda em Fitotechia — UFV.
® Engenheiro Agronomo. Doutor em Bioquimica Agricola — UFV. Professor da Faculdade Vértice —

UNIVERTIX - Matip6


mailto:fabriciorainharibeiro@yahoo.com.br

em um café menos acido, mais amargo e menos encorpado. Por outro lado, uma
torra mais clara ressalta a acidez e aroma e ameniza o aroma (SCHOLZ, 2013).

MATERIAS E METODOS

Serd realizado uma pesquisa publica na cidade de Matipé MG, no centro da cidade
com 40 pessoas, aplicando um questionario com perguntas referentes a qualidade
do café, e seu consumo. As amostras usadas na pesquisa serao da classificacéo
Rio, Duro, Mole e estritamente mole, fornecidos da empresa COORPOL, da cidade
de Sao Jodo do Avai, o teste realizado, sera o teste de xicara pelo provador
responsavel Oscar Dutra. O teste sera aplicado das 8:00 as 11:00 da manha dia 8
de agosto, o café sera feito com 4 colheres de p6 e 1 litro de agua, sem acucar,
usaremos garrafa térmica e uma mesa e copo descartdvel. Aplicaremos o
questionario com as perguntas para as pessoas acima de 18 anos.

CONSIDERA(;C)ES FINAIS
O trabalho encontra-se em andamento, na fase da coleta de dados.
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