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aplantagdo até chegar a
D xicara damaioria da po-

pulacdo brasileira, o ca-
fezinho passa por um longo e
complicado processo - cultivo,
processamento, armazenamen-
to e torrefagao. Por isso, todo
cuidado é pouco para nao se
perder, no meio do caminho, a
qualidade da bebida. O Brasil,
como maior produtor do mun-
do, também carrega o proble-
ma de ter o prego de seu produ-
to desvalorizado, se compara-
do ao de outros paises. O go-
verno federal vem financiando,
inclusive, diversas pesquisas
com o intuito de se obter um
produto mais competitivo. A
verdade é que o preco da saca
do café brasileiro no mercado
internacional tem diminuido
frente ao preco da saca do pro-
duto distribuido por paises da
América Central, México, Co-
lombia e Quénia, que alcan-
¢am boas cotagdes no mercado
por serem tidos como bebidas
suaves.

Um trabalho conduzido por
pesquisadores da Unicamp e do
Instituto Agrondmico de Cam-
pinas (IAC) esta se somando a
varios outros estudos para me-
lhorar a qualidade do café bra-
sileiro. Parte da pesquisa “Ava-
liagao da qualidade de cultiva-
res de Coffea canephora e Coffea
arabica selecionados para o Es-
tado de Sao Paulo”, financiada
pelaFapesp, foi apresentada co-
mo dissertacdo de mestrado
junto a Faculdade de En-
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queaespéciearabica (Coffea ara-
bica) é mais produzida no Bra-
sileem todoomundo porser con-
siderada de melhor qualidade e
arobusta (Coffea canephora) é
tida como mais resistente a pra-
gas, mas sua bebida sofre um
certo preconceito por parte dos
degustadores de café que a con-

sideram de qualidade in-

genharia de Alimentos, Ftapa que ferior. Os cultivares pes-
por Maria Ivone Martins quisados recebem os no-
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veis pelo trabalho sao Te- Apoata e Robusta da es-

rezinha de Jesus Garcia Salva
(coordenadora do projeto) e Oli-
veiro Guerreiro Filho.

Em meio as varias etapas pos-
siveis, nas quais o café é subme-
tido, Maria Ivone optou por in-
vestigar aquela que antecede a
torrefacdo dos graos. “Meu inte-
resse foi avaliar o efeitodomodo
de preparo na composigao qui-
mica dos graos para relacionar
com a qualidade da bebida”. A
pesquisadora estudou cinco
cultivares da espécie arabica e
trés da robusta, todos desen-
volvidos no Instituto Agrono-
mico de Campinas. Ela explica

pécie robusta.

Ainovagaodotrabalhodapes-
quisadora foi justamente anali-
sar varios cultivares da espécie
ardbica e robusta apos submeté-
los aos trés tipos de preparo do
grao que existem - via seca, imi-
daecerejadescascado. “Este tipo
de estudo é importante na me-
dida em que os graos possuem
compostos quimicos que vao
formar o sabor e aroma da be-
bida”, esclarece Neura.

Na via seca, os graos sao dis-
postos no “terreiro” de concre-
to e expostos ao sol. Sao revolvi-
dos periodicamente para impe-

-

dir fermentacdes indesejaveis.
EsteéotipomaisadotadonoBra-
sil. Jaomodo via imida, que ori-
gina cafés denominados des-
polpados, a casca e a polpa sdo
retirados e a mucilagem é sub-
metidaaum processo de degra-
dacdo por microrganismos. Es-
ta tecnologia é utilizada pelos
colombianos e em diversas pes-
quisas € associada ao nivel de
qualidade do café produzido
por eles, devido ao aumento da
acidez desejavel e do aroma.

O modo de cereja descascado
foi desenvolvido recentemente
no Brasil. Trata-se de umaboa al-
ternativa intermedidria entre os
dois modos - seca e imida. Nes-
te caso, a casca e a polpa do fruto
sao retirados, e 0 grao com a mu-
cilagem é colocado para secar em
terreiro. Todos os cafés utiliza-
dosno trabalho de Maria Ivone
obedeceram um rigoroso con-
trole das etapas de preparo.
“Fizemos tudo em igualdade
para garantir a eficacia dos re-
sultados”, garante.

Em uma primeira etapa, ela
analisou o pH, acidez total ti-
tulavel (relacionado ao nivel de
acidez da bebida) e atividade
polifenoloxidase (enzima pre-
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Estudomostra que é possivel tornar produto brasileiro mais competitivono mercado internacional

Pesquisa busca aprimorar
dade do cafe nacional

sente no café e que se suspeita
que quanto maior a sua ativida-
de, maior a qualidade do pro-
duto) em amostras de café cru.
Depois, a pesquisadora avaliou
em café torrado, além do pH e
acidez titulavel, o teor de soli-
dos soluveis, propriedade im-
portante para rendimento do
café principalmente na indus-
tria de café soluvel. E, finalmen-
te relacionou a qualidade sen-
sorial — neste item, provadores
treinados avaliaram acidez,
amargor, corpo, dogura e qua-
lidade global dabebida—com os
parametros quimicos dos graos
crus e torrados.

Conclusdes- Umadasconclu-
sdes da pesquisa foi que a maio-
ria dos cultivares preparados
nos modos despolpados e cereja
descascados apresentou bebida
de melhor qualidade. “Isto com-
prova o bom resultado do modo
utilizado pelos colombianos e
confirma a utilizagdo da alterna-
tivadesenvolvidanoBrasil”. Ou-
tro fator identificado como deci-
sivonaqualidadefoiotipode cul-
tivar. O Ouro Verde destacou-se
entre as cultivares de café arabi-
ca estudadas.
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No que se refere aos parame-
tros quimicos, a acidez dos cafés
despolpados foram maiores.
“Neste caso, o resultado depen-
de especialmente do mercado
consumidor. A acidez pode a-
gradar alguns e desagradar ou-
tros”. O trabalho das pesquisa-
doras ndo observou nenhuma
relacdo entre a enzima com a
qualidade dabebida. Isto pode-
ria se atribuir, explica Neura,
ao modo de colheita. “No Bra-
sil, os grdos cereja (de melhor
qualidade) se misturam muitas
vezes com os verdes e com gra-
os defeituosos. Isto pode alterar
a qualidade do produto final”.
Durante a pesquisa foram uti-
lizados os graos do tipo cereja.

A dissertacao de mestrado de
Maria Ivone é apenas uma par-
te do projeto do Centro de Café
e os pesquisadores do Instituto
Agrondmico irdo relacionar ou-
tros parametros quimicos com
a qualidade da bebida. “Este ti-
po de trabalho é extremamen-
te longo e complexo, mas im-
portante para devolver ao café
brasileiro a competitividade
que lhe é natural e se chegar a
um produto de melhor qualida-
de no mercado internacional”.

OPORTUN DADES

mMobilidade funcional - A Dire-
toria Geral da Administracdo/DGA es-
ta com inscricbes abertas para Pro-
cesso de Mobilidade Funcional, fun-
¢do de Tecnico em Administracdo
(Comprador), duas vagas, para a Area
de Suprimentos/Subarea de Compras
até 18 de dezembro. Outras informa-
cOes através site http://www.dga.u-
nicamp.br/ ou http://www.unicamp.br/
dgrh/ ou através dos ramais 84434 ou
84433 com Renata ou Célia.

EMobilidade funcional 2 - Pro-
fissional da Area de Humanas 1 para
a Secdo de Compras do Centro de
Atencdo Integral a Sadde da Mulher
(Caism). O prazo para inscri¢do vai
de 6 a 10 de janeiro de 2003, na Se-

cretaria do RH/CAISM, das 9 as 12 ho-
ras e das 14 horas as 16h30. A selecéo
consta de prova escrita, analise de cur-
riculo e entrevista. Informagées no RH/
Caism, com Cristiane, pelos fones 3788-
9322 ou 3788-9355 e pelo e-mail
rh@caism.unicamp.br.

mPrémio — Terceira edicdo do Pré-
mio Ethos Valor — Concurso Nacional
para Estudantes Universitarios sobre
Responsabilidade Social das empresas.
A iniciativa visa incentivar o debate so-
bre o tema e envolver a comunidade
académica. As categorias sdo: gradua-
¢éo e pos. As inscri¢des acontecem de
3 a 28 de fevereiro de 2003. Os traba-
lhos deverao ser enviados via internet,
por meio de formulario disponivel no site
www.ethos.org.br. Outras informagdes
no site www.valor.com.br.

BEAD - Inscrigdes abertas, até 10 de

janeiro de 2003, para 0 1° Prémio Black-
board de e-Educacéo — Concurso de edu-
cacdo a distancia para o Ensino Superior
para professores universitarios de todo pais.
O primeiro colocado participara do Virtual
Educa, em Miami, patrocinado pela Associ-
acdo Brasileira de Educacéo a distancia
(Abed). Outras informagdes e regulamento
www.abed.org.br ou e-mail concur-
sobb@abed.org.br.

mJornalismo cientifico - Interessa-
dos em se inscrever para 0 processo
seletivo do curso de pos-graduagdo lato
sensu em Jornalismo Cientifico do Lab-
jor/lUnicamp devem acessar a ficha na
pagina http://labjor.uniemp.br/curso-
2003.htm. Apds o preenchimento e as-
sinatura, a mesma dever ser entregue
pessoalmente ou enviada pelo correio
juntamente com o restante da documen-
tacdo. Nao serdo aceitas fichas enca-
minhadas pela internet.

mCinema e Video - Inscrigdes aber-
tas para Festival Universitario de Cine-
ma e Video - Projecdo. O regulamento
e a ficha podem ser acessados no site:
www.festivalprojecao.hpg.com.br. Davi-
das: festivalprojecao@linhalivre.net.

MBolsas CNPq - Estdo abertas as
inscricbes do programa de bolsas de
longa duracéo do DAAD/Capes/CNPq
até 21 de marcgo de 2003. As modalida-
des sdo: doutorado, doutorado-sandui-
che e especializagdo (para médicos). In-
formag@es: site http://rio.daad.de ou e-
mail: glauce@daad.org.br.

BMSBPC - Primeiro prazo de inscri-
¢éo para autores que enviarao trabalhos
para a 55% Reunido Anual da SBPC até
20 de dezembro. As inscri¢des realiza-
das neste prazo garantirdo vantagens
exclusivas: desconto de 50% no valor
da inscricdo; segunda andlise para tra-

balho n&o aceito; resposta da andlise do
trabalho em fevereiro/2003. Mais informa-
¢Oes no site: www.shpcnet.org.br/even-
tos/55ra.

BCurso de fotografia— Alunos e fun-
cionarios da Unicamp tém desconto de
20% em curso basico de fotografia no
Esttdio K2. Falar com Emilion nos telefo-
nes: 9107-2959 ou 3254-4852.

ENoumi Plaza Hotel — O Hotel Nou-
mi Plaza esté oferecendo a comunidade
universitaria precos promocionais (em
média 25%) para diarias de eventos pro-
movidos por setores da Universidade. O
hotel oferece saldes para convencdes,
Internet, uso de celular sem aluguel e
muitas outras opgdes de um hotel bu-
siness. Os interessados em contar com
os servicos do hotel devem entrar em
contato com Vanessa de Oliveira, pelo
telefone (19) 3255-5122 ou através do
e-mail noumi@noumi.com.br.



