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Estudo de Qualldad 2]
Café Conilon

PARCERIA

Centro de Desenvolvimento
Tecnoldgico do Café

14° ENCAFE Guarapari - ES
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Qualkdade Cortificada

Objetivos

® Avaliacao comparativa
® Formas de preparacao e secagem
® Influéncias na qualidade

® Manuais de qualidade e boas praticas
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= ABIC @

Qualkdade Cortificada

Objetivos

® Conhecimentos para a industria
® Melhor aplicacao do conilon

@ Agregar valor ao cafe de melhor
qualidade

® Reducio dos defeitos na preparacao

€ Aumentar o consumo interno



Estruturacao do Projeto
@ Trés Regides Produtoras:

Norte, Noroeste e Sul
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CETCAF Qualkdade Cortificada

Estruturacao do Projeto

@ Trés Regides Produtoras:
Norte, Noroeste e Sul.

® Duas fases da colheita: Inicio e fase
normal.

@ Dez formas de preparacao.
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CETCAF Qualkdade Caertificada

Estruturacao do Projeto

Terreiro (1) + 5%
P Inicio da colheita Secador fogo direto (t > 60°C) (2)
Secador fogo direto (t < 60°C) (3)
Café natural Secador fogo indireto (t < 60°C) (4) + 5%

Terreiro (5) +5%
Periodo normal Secador fogo direto (t > 60°C) (6)

Secador fogo direto (t < 60°C) (7)
Secador fogo indireto (t < 60°C) (8) + 5%

Terreiro (9) + 20%
Café cereja descascado /

S Fogo indireto (t < 45°C) (10) + 20%



CETCAF

Café Natural, secagem em terreiro
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Café natural, secagem em secador de fogo direto
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Café Natural, secagem em secador de fogo indireto
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Cereja descascado secagem em te reiro
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Cereja descascado, secagem em secador de fogo indireto




Rebeneficiamento do café
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CETCA

Grupo Téecnico de Avaliacao de Cafe
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CETCAF Qualedadie Certificad

Grupo Téecnico de Avaliacao de Cafe
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Qualkdade Cortificada

Grupo Técnico de Avaliacao de Café

Eng®. Eliana Relvas Almeida — Coordenadora do GAC
Grupo de Avaliacao do Cafe, do Sindicafe-SP

Breno Lago Teixeira - Membro do GAC, do Sindicafe-
SP

Candido Ribeiro — Membro do GAC, do Sindicafe-SP
Eduardo Carvalhaes — Diretor Escritorio Carvalhaes

Ailton Alves Ribeiro — Gerente de Qualidade, Sara Lee
Brasil
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CETCAF Qualkdade Cortificada

Grupo Técnico de Avaliacao de Café

€ Aline Garcia — Pesquisadora Cientifica, ITAL

€ Antonio Carlos Pereira — Gerente Controle de Qualidade,
Sara Lee Brasil

@ Gilberto Nogueira — Classificador e provador do Grupo
Santa Clara

@ Israel de Souza Costa — Sindicafe - MG
& Stella Gross — Membro do GAC, do Sindicafe-SP

€ Vanildo Pagio — Centro do Comercio de Café de Vitoria
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CETCAF Qualkdade Caertificada

Produtores Participantes
Cooperativas Participantes

® CAFESUL

Cooperativa dos Cafeicultores do Sul do Estado do
Espirito Santo

@ COOABRIEL

Cooperativa Agraria dos Cafeicultores de Sao Gabriel

@ CAFEICRUZ

Cooperativa dos Cafeicultores de Aracruz
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Metodologia de Avaliacao
® Provas cegas por regiao
® Amostras codificadas
@ Torra para Prova de Xicara

@ Atributos avaliados:

Fragrancia, Aroma, Defeitos, Acidez,
Amargor, Corpo, Sabor Residual,
Adstringéncia e Qualidade Global.



Escala Sensorial




Escala Sensorial para Blends com

Arabica
Nivel minimo
Nao recomendavel Recomendavel
- 45 60 73 10
'I'radlclonal Superior J Gourmet

oL




Classificacao

Laudo : REGIAOSUL-NATURAL TERREIRO
INICIO DE COLHEITA
Cédigo da Amostra n°: 01 CAFESUL

Espécie: CONILON - BICA CORRIDA
Seca: BOA - UMIDADE: 12,0%
Cor: MARRON
Aspecto: BOM
Tipos de Defeitos Quantidade de Defeitos Equivaléncia Porcentagem
Grao Preto 28 28 3,5%
Pedra, Pau ou Torrdo Grande
Pedra, Pau ou Torrdo Regular
Pedra, Pau ou Torrdo Pequeno
Coco
Casca Grande
Ardido 19 38 5,5%
Marinheiro
Casca Pequena
Brocado
Concha
Verde
Quebrado 2 10
Chocho ou Mau Granado 2 10

PVA Porcentagem

(Pretos+Verdes+Ardidos): 9,0% ‘

IMPURESAS  0,%

Tipo: 5 ‘ (51 DEF)

Peneiras — Café Chato % por Peneira Peneiras — Café Moca % por Peneira
19 0 13 0
18 3 12 2
17 3 11 8
16 10 10 14
15 15 09 20
14 11 08 6
13 1 Fundo
12 3

Fundo 4

’ Bebida: ‘

Data do Ensaio

Responsavel pelo Ensaio
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Classificacao
Bicas Corridas
: Defeitos mais o
Regiao Tipo freqiientes %o PVA
Pretos,
Sul 5/6 Ardidos e 2.5% a 16%
Quebrados
Pretos,
Noroeste 517 Ardidos e 4.4% a 22%
Verdes
Pretos e
Norte 3/7 Ardidos 1% a 24%
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Fotos
Grupo Técnico de Avaliacao de Café
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Fotos
Grupo Técnico de Avaliacao de Café
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CETCA, Qualedadie Certificada

Fotos
Cafés Regiao Noroeste




Fotos
Cafes Regiao Noroeste

o ABC @
Regido Noroeste — Amostra 12
Cafeicultor: Dario Martinelli

TP: Matural, fogo direto [(=60°C), inicio de
colheita
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Fotos
Cafés Regiao Noroeste
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Regiao N-::ru';;té = Amostra 20
Cafeicultor: Dario Martinelli
TF: Cereja descascado, fogo indireto (<45°C)
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Fotos
Cafés Regiao Norte

=Mmce

Regido Norte — Amostra 30
Cafeicultor: Luciano Pinon
TP: Cereja descascado | fogo indireto (<45°C)
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Fotos
Cafés Regiao Norte
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CETCAF Qualkdade Certificada
Avaliacao Sensorial

n® Produto Q.Global | Fragrancia
9 |S: Cereja descascado - Terreiro 7,75 6,87
10 |S: Cereja descascado - Fogo indireto (<45°C) 7,64 7,06
5 |S: Natural, terreiro, periodo normal 6,19 5,14
6 |S: Natural, fogo direto (alta), periodo normal 5,75 5,23

S 2 |S: Natural, fogo direto (alta), inicio de colheita 5,60 5,39
1 |S: Natural, terreiro, inicio de colheita 5,50 5,31
3 |S: Natural, fogo direto (baixa), inicio de colheita 4 51 417
7 |S: Natural, fogo direto (baixa), periodo normal 415 4 .65
4 |S: Natural, fogo indireto (baixa), inicio de colheita 4,07 4,31
8 |S: Natural, fogo indireto (baixa), periodo normal 3,29 400
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Avaliacao Sensorial

n° Produto Q.6Global Aroma
9 |S: Cereja descascado - Terreiro 7,75 7,12
10 |S: Cereja descascado - Fogo indireto (<45°C) 7,64 7,43
5 |S: Natural, terreiro, periodo normal 6,19 6,15
6 |S: Natural, fogo direto (alta), periodo normal 5,75 5,96

s 2 |S: Natural, fogo direto (alta), inicio de colheita 5,60 5,71
1 |S: Natural, terreiro, inicio de colheita 5,50 5,36
3 |S: Natural, fogo direto (baixa), inicio de colheita 4 51 3,52
7 |S: Natural, fogo direto (baixa), periodo normal 4,15 3,92
4 |S: Natural, fogo indireto (baixa), inicio de colheita 407 3,55
8 |S: Natural, fogo indireto (baixa), periodo normal 3,29 3,03
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Avaliacao Sensorial

n° Produto Q.Global Defeitos
9 |S: Cereja descascado - Terreiro 7,75 2,56
10 |S: Cereja descascado - Fogo indireto (<45°C) 7 .64 2,53
5 |S: Natural, terreiro, periodo normal 6,19 4 48
6 |S: Natural, fogo direto (alta), periodo normal 5,75 4 59

S 2 |S: Natural, fogo direto (alta), inicio de colheita 5,60 5,52
1 |S: Natural, terreiro, inicio de colheita 5,50 5,28
3 |S: Natural, fogo direto (baixa), inicio de colheita 4 51 6,64
7 |S: Natural, fogo direto (baixa), periodo normal 415 6,95
4 |S: Natural, fogo indireto (baixa), inicio de colheita 4 07 7,35
8 |S: Natural, fogo indireto (baixa), periodo normal 3,29 8,23
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Avaliacao Sensorial
n® Produto Q.Global Corpo
9 |S: Cereja descascado - Terreiro 7,75 5,88
10 |S: Cereja descascado - Fogo indireto (<45°C) 7,64 5,16
5 |S: Natural, terreiro, periodo normal 6,19 5,44
6 |S: Natural, fogo direto (alta), periodo normal 5,75 5,18
S 2 |S: Natural, fogo direto (alta), inicio de colheita 5,60 5,54
1 |S: Natural, terreiro, inicio de colheita 5,50 5,70
3 |S: Natural, fogo direto (baixa), inicio de colheita 4 51 5,60
7 |S: Natural, fogo direto (baixa), periodo normal 415 479
4 |S: Natural, fogo indireto (baixa), inicio de colheita 4 07 5,45
8 |S: Natural, fogo indireto (baixa), periodo normal 3,29 5,12
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CE‘;'CAF Qualkdade Certificada
Avaliacao Sensorial

n° Produto Q.Global | S.Residual
9 |S: Cereja descascado - Terreiro 7,75 7,15
10 |S: Cereja descascado - Fogo indireto (<45°C) 7,64 7.21
5 |S: Natural, terreiro, periodo normal 6,19 6,13
6 |S: Natural, fogo direto (alta), periodo normal 5,75 5,69

s 2 |S: Natural, fogo direto (alta), inicio de colheita 5,60 5,04
1 |S: Natural, terreiro, inicio de colheita 5,50 6,01
3 |S: Natural, fogo direto (baixa), inicio de colheita 451 411
7 |S: Natural, fogo direto (baixa), periodo normal 415 3,86
4 |S: Natural, fogo indireto (baixa), inicio de colheita 4 07 410
8 |S: Natural, fogo indireto (baixa), periodo normal 3,29 3,00
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CETCAF QualidadeCertificada

Ficha de Avaliacao

Amostra: 8

Caédigo: 8

Laudo:

Provadores |Fragrancia| Defeitos | Qualidade Global Comentarios
1 6,00 8,50 3,00 1 xicara fermentado, sujo leve
2 4,00 9,00 3,00 Estabulo, fd esterco
3 3,00 7,50 3,50 Muito fermentada, adst
4 3,60 8,80 3,00 Aroma esterco
5 4,50 7,70 4,00 Secador, fundo rio 1 xicara
6 6,00 8,50 3,00 Fumaga, secador, sujo, fermentado
7 2,40 7,80 4,40 Cheiro de Curral, gosto de bebida rio
8 4,00 7,50 4,00 Cheiro de Bebida rio, fumaga, chorume
9 3,50 8,00 3,00
10 3,00 9,00 2,00
Fragrancia| Defeitos | Qualidade Global
Média 4,00 8,23 3,29
Desvio Padrao 1,21 0,60 0,70
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CETCAF
Ficha de Avaliacao
Amostra: 19
Caédigo: 19
Laudo:
Provadores | Fragrancia | Defeitos| Qualidade Global Comentarios
1 5,00 3,00 8,00
2 6,00 5,00 7,00 Crua
3 8,00 2,50 8,50 bebida boa, sabor suave
4 6,00 5,00 7,00
5 7,70 2,50 8,50
6 9,00 2,50 9,00 Amostra com bastante equilibrio corpo e acidez, (seca moderada limpa
7 7,00 3,50 8,00
8 7,70 3,00 limpo, gosto sem interferéncia, torra boa p/ melhor (pouco cru)
9 7,00 2,50 8,00 Torragao muito clara
10 7,00 1,00 7,50
Fragrancia | Defeitos | Qualidade Global
Média 7,04 3,05 7,94
Desvio Padrao 1,15 1,21 0,68
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Avaliacao Sensorial
Regiao Sul

Aroma
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Avaliacao Sensorial
Regiao Sul

Defeitos
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Avaliacao Sensorial
Regiao Sul

Corpo
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Avaliacao Sensorial
Comparativo 3 regidoes
Qualidade Global

910 5 6 2 1 3 7 4 8 2019 1518 11 14 16 12 17 13 29 30 26 21 28 22 27 24 23 25

| SUL NOROESTE NORTE
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EE‘;'CAF Quakdade Certificada
Avaliacao Sensorial
Comparativo 3 regidoes
Aroma
9
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Qualkdade Cortificada

Avaliacao Sensorial
Comparativo 3 regioes

Corpo

910 &5 6 2 1
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CETCAF Qualkdade Caertificada

Avaliacao Sensorial
Blends com Arabica

@ Conilon
CD, NO, Terreiro, QG = 7,94
Participacao: 15%, 25%, 50%

® Arabica
CD, tipo 2/3, Gourmet
Participacao: 85%, 75%, 50%
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Avaliacao Sensorial
Blends com Arabica

n° Produto Q.Global | S.Resid
31734 - 25% CD +75% A 7,59 7,52
32 (265 -15% CD + 85% A 7,29 7,04
331412 - 50% CD + 50% A 5,92 6,13
38(734 - 25% CD +75% A 7,30 6,88
39 (265 -15% CD + 85% A 7,20 6,88
40 |412 - 50% CD + 50% A 6,30 6,22

Blends Prova de Xicara

Blends Prova de Consumo
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CETCAF Qualidade Certificada
Avaliacao Sensoria
cao S I
Cafeés Inferiores
Amostra: Conilon Baixo
Cadigo: Conilon Baixo
Laudo:
Provadores Qualidade Global Comentarios
1 5,00
2 3,50 Fermentado forte, leve estabulo
3 4,00 Bebida fermentada
4 4,00
5 4,00 Sujo, verde, fermentado
6 5,00 Apresenta odor estranho e xicara mofada
7 5,50
8 4,50 Gosto cozido, fundo peixe
9 3,00
10 4,00
Qualidade Global
Média 4,25
Desvio Padrao 0,75
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CETCAF Qualidade Certificada
Avaliacao Sensoria
cao S I
Cafés Inferiores
Amostra: Café de Mercado
Cadigo: Café de Mercado
Laudo:
Provadores | Qualidade Global Comentarios
1 5,50
2 3,00 Fermentado forte, verde
3 4,00 Bebida suja, rango
4 4,50 Aroma " salgado"
5 4,50 Leve verde, leve fermentado
6 5,50
7 5,00
8 5,00 Gosto cuzido, xicara gosto de peixe
9 4,00
10 5,00
Qualidade Global
Média 4,60
Desvio Padrao 0,77
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CETCAF Qualkdade Cortificada

Conclusoes e Recomendacoes

@ Conilon capixaba com maior qualidade

€ A oferta de conilon de qualidade merece ser
ampliada no mercado.

® Apresentaram uma grande diferenca de
qualidade, na colheita e pos-colheita.

® Ha um espaco muito significativo para a
melhoria da qualidade.
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CETCAF Qualkdade Cortificada

Conclusoes e Recomendacoes

® Uso de combustiveis nos secadores.

® Cafés de gosto nao recomendavel e reducao do
consumo do produto.

® Os cafés melhor preparados, demonstraram
uma otima utilizacao para blends de qualidade
superior.



@ Z/Bc®

CETCAF Qualkdade Caertificada

Conclusoes e Recomendacoes

® Estimular a melhoria da qualidade.

@ Distribuir material informativo de boas praticas
de colheita e pos-colheita.



Conclusoes e Recomendacoes

CAMPANHA DE QUALIDADE DIGA NAO AOS
PRINCIPAIS ERROS

CAFE DE SAO PAULO
2003 ,,, oAb

CILHA
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PARTICIPE.

RLTIRE LUV MANVAL DE
QUALIDADE WA TUA COBPLRATIVA

GUCATA DA ACRICULTVAA.
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CETCAF Quialidade Cortificada

Conclusoes e Recomendacoes

EVITE 05 PRINCIPAIS DEFEITOS
QUE OCORREM DURANTE A COLHEITA

PRETO
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MANUAL SIMPLIFICADO DE BOAS PRATICAS
DE PREPARAGAD DE CAFE

ExumonO COM DRIENTAGOES SOBRE OS PRINCIPAIS DEFEITOS
B QUE OCORREM DURANTE O PROCESSO.
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Conclusoes e Recomendacoes
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CETCAF Qualkdade Cortificada

Conclusoes e Recomendacoes

® Orientacao, capacitacao e reciclagem dos
cafeicultores.

® Substituicao dos secadores de fogo direto.
® Uso de novas tecnologias.

® Otimizacio do uso do café conilon entre os
Industriais.

® Ampliar a pesquisa das aplicagcoes do conilon.
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