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MÉTODO PARA MAPEAR QUALIDADE DA BEBIDA DE GRÃOS DE CAFÉ (Coffea arabica L. CV. CATUAÍ VERMELHO) DE LAVOURA DE MONTANHA EM VIÇOSA - MG 
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Entre os anos 80 e 90 a desregulamentação do mercado de café acentuou a competição internacional. Efeitos desse tipo de problema são mais intensos em cafezais de montanha que em região de relevo suave, pois condições locais dificultam a atividade e acentuam variações na lavoura, inclusive na qualidade, a qual influi no preço e na aceitação do produto. Isso destaca a importância da classificação do café por qualidade, que no Brasil é feita por tipos ou defeitos (número de defeitos dos grãos e tipo do café) e pela qualidade (café, fava, peneira, aspecto, cor, seca, preparo, torra e bebida). A bebida é a descrição mais importante por ser apreciada diretamente pelo consumidor. No teste de xícara o paladar deve distinguir variedades de bebida e seus componentes: aroma, sabor, acidez e corpo. Objetivou-se mapear a qualidade da bebida em cafezal de montanha. Realizou-se este trabalho durante a safra 2002/3 em propriedade em Viçosa, MG, Brasil. Nesta, predominam relevo montanhoso e solo LATOSSOLO VERMELHO-AMARELO, e cultiva-se Coffea arabica L. cv. Catuaí. A área estudada tinha cerca de 717m de altitude média, 1 ha, cafeeiros com idade entre 5 e 12 anos e altura entre 0,5 e 4 m, e não era irrigada. Georreferenciou-se com DGPS, codificou-se e rotulou-se um cafeeiro por estrato de cinco cafeeiros. Na colheita, dividida em catação e colheita final, pesou-se e amostrou-se a produção da catação. Dividiu-se cada amostra conforme estádio de maturação, processaram-se os frutos cereja das amostras, beneficiaram-se as amostras e classificaram-se os grãos por qualidade da torra e da bebida com prova de xícara. Mapearam-se os dois componentes mais importantes da descrição bebida com prova de xícara, aroma e sabor. Não se mapearam a torra e a classificação básica da bebida pois foram, respectivamente, boa e Estritamente Mole em todas as amostras. Isto comprova o potencial da Zona da Mata produzir café de excelente qualidade. A qualidade da bebida não foi uniforme ou idêntica pois houve nuances de aroma e sabor entre amostras. O aroma variou entre fortemente agradável (5,47%) e moderadamente agradável (93,75%). O sabor variou entre doce (58,59%), adocidado (35,94%) e levemente adocicado (5,47%). Tais resultados indicam a avaliação da qualidade do café por testes sensoriais (prova de xícara) ser insuficiente pois o provador pode tender a classificar várias amostras como de mesma bebida. Acredita-se que análises químicas de qualidade pudessem diferenciar as constituições das amostras mapeadas neste trabalho, até porque variaram os componentes para a mesma bebida básica. Concluiu-se que, para todas as amostras de grãos obtidos de frutos cereja de cafezal de montanha no talhão estudado, a torra foi boa e a bebida classificada como Estritamente Mole. Porém, os componentes da qualidade da bebida variaram espacialmente e o método proposto permitiu mapeá-la. (CNPq) 

