RAL VOCE GOSTA DE CAFE?
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LEITE MINEIRO
Pequenos produtores
Programa com uso de
bovinos das racas Gir e
Holandesa reduz custo
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4 Yassir Chediak: inspiracéo
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_ Profissionais

B Entre sabores
g € aromas

0 degustador de café é um desconhecido
para muitos amantes da bebida, mas exerce
papel fundamental na busca pela qualidade

Texto Luciana Franco E Mariana CageTano
Fotos GuiLHERME IVIARANHAO

ritual diario, e quase meca-

nico, de milhares de brasilei-

ros de saborear uma xicara de
café ao amanhecer tem um signifi-
cado diferente para o paulista Sérgio
Carvalhaes. Para ele,o prazer sen-
tido ao beber café nao é s6 uma sen-
sacao subjetiva, mas algo que pode
ser descrito tecnicamente. Ele € de-
gustador de café, um profissional
treinado para reconhecer qualidades
e defeitos do produto.

O inferesse pefa afividade nas-
ceu no final da adolescéncia. Sérgio
cursou faculdade de economia no
comeco dos anos 70 e foi empregado
em um escritério especializado em
café, propriedade de sua familia, em
Santos, SP. "Fiquei entusiasmado
com o trabalho. Em sequida fiz esta-
gio numa grande exportadora, onde
adquiri a base para me tornar um
bom provador", relata.

Nao existem dados conclusivos
sobre a origem da profissdao no
Brasil, mas as evidéncias apontam
ao século 18, mesmo periodo em que
teve inicio o cultivo de café no pais.
Porém, somente 200 anos depois, é

que a atividade passou a ganhar im-
portédncia, com o aumento significa-
tivo de negocios com o grao.

O trabalho do provador é re-
pleto de mintcias. Uma pequena
porcao de café é separada, numa
proporcdo que varia segundo a
quantidade de sacas do lote. Depois,
um classificador faz a andlise de ca-
racteristicas fisicas, como cor, as-
pecto, secagem e tamanho do grao.
A etapa seguinte é a andlise gusta-
tiva, agradavel tarefa do provador.

TECNICA “O degustador de café é
como o provador de vinfo, o perfiu-
mista ou o provador de azeite: todos
tém de ter memoria sensorial fantés-
tica", diz Silvio Leite, um dos maio-
res conhecedores da profissao no
Brasil. E s6 com muita experiéncia
em provas que se desenvolve a habi-
lidade para diferenciar os sabores.
Para avaliar o sabor do café, os
degustadores usam escala com sete
bebidas basicas, que variam de
acordo com o nivel de qualidade. As
estritamente moles e as moles sao as
mais nobres, com sabores bem seme-
Ihantes: suaves e adocicados. Logo
abaixo estao as apenas moles e as
duras: as primeiras, embora suaves,
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possuem leve adstringéncia — carac-
teristica preponderante nas bebidas
duras. As menos saborosas sao as
riadas, rio e rio zona, com sabores
fortes e odores desagradaveis.

PROVA Durante anos a avaliacao des-
tas caracteristicas era suficiente para
se classificar um café. Com o passar
dos anos, no entanto, essa classifica-
cao se tornou ultrapassada. " Senti-
mos a necessidade de criar um
sistema de prova nao apenas para
eleger o café bom, mas que também
explicasse por que € bom", diz Silvio.

O desenvolvimento do novo
meétodo de analise e quantificacao
dos atributos positivos do café envol-
veu profissionais do mundo todo,
com grande participacao do Brasil,
primeiro pais em que a técnica foi

SILVIO Leite: a profissao assemelha-se ao
provador de vinho, de azeite ou perfumista

Entenda
O processo

Antes da prova, o café
passa por uma série de
etapas até que 0s
provadores possam
enfim avaliar o produto

posta em prética, em 1999. Hoje o
sistema é amplamente usado na
Ameérica Central, Japao e Estados
Unidos, para avaliar cafés mais finos.

O Brasil se sobressai ndo s6 por
ser o maior produtor e exportador de
café, mas pela variedade de sabores
disponiveis. Essa diversidade é im-
portante para adquirir o conheci-
mento pratico sobre a atividade, mas
a parte técnica também conta muito,
pois subsidia o profissional com em-
basamento tedrico sobre o produto.

Nos cursos de formacao dos de-
gustadores, ensina-se, por exemplo,
como as influéncias do meio externo
podem alterar o sabor da bebida.
"Um grao fermentado, que ardeu no
campo, da um gosto avinagrado, que
nao é agradavel”, afirma Silvio.

TORRA Os graos ficam entre dez e 15
minutos em um torrador. Quando chegam
a cor marrom-chocolate, sao retirados

ANTOINE Normand, Yasuhito Tsumashima e Shimpei Yamamoto: estagio no Brasil

Para a formacao basica sao ne-
cessarias, em média, 360 horas de

aulas. O ensino da profissdo € pro- |

movido pelo Ministério da Agricul-
tura, Pecuaria e do Abastecimento,
pela Abic — Associacao Brasileira da
Industria de Café, e diversas institui-

coes nacionais e regionais. A quali- |

dade dos cursos brasileiros de
degustacado atrai até estrangeiros,
como o francés Antoine Normand e
os japoneses Yasuhito Tsumashima e
Shimpei Yamamoto, que fazem esta-
gio na Esteves Exportadora como
complemento do aprendizado.

ZELO Para as empresas, a acao do
degustador tornou-se essencial na
medida em que zela pela qualidade
do café, supervisionando desde a

MOAGEM Graos ja frios vao para o
moinho. O po resultante da moagem
é dividido para prova de degustacao
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=0 CARVALHAES: 30 anos de experiéncia

forra até a exportacao. “O monitora-
mento feito por este profissional é
smprescindivel neste momento de
Dreocupagao com seguranca alimen-
iar e rastreabilidade”, diz Eduardo
Sampaio, consultor da Astro Café,
£mpresa mineira com cinco anos de
=tuacdo em cafés especiais.

O provador assegura unidade
20 padrao de qualidade, fator impor-
fantissimo na hora de exportar, diz
~nionio Carlos Martins, diretor da
Cooxupé - Cooperativa Regional de
Cafeicultores em Guaxupé, MG.

Com tanta responsabilidade, os
grandes profissionais tém participa-
=30 nos lucros das empresas, Para os
menos experientes, a média salarial
=30 deixa de ser interessante e varia
£nire trés e cinco mil reais. =

R0 E adicionada agua fervente

e feita a mistura; a colher é
sempre que ha mistura do produto

Cliente mais bem informado

ARREMATE A borra que fica acumulada
na superficie do café nos copos € depois
retirada com todo cuidado e descartada

oucos sao os consumidores de
Pcafé que sabem da existéncia
dos degustadores. Esse fato é de facil
explicacao: os cafés avaliados por
este profissional sao especiais, ou
seja, tém sabores bem mais elabora-
dos e diferentes dos tradicionais,
aqueles encontrados freqiientemente
nos supermercados brasileiros.

A Abic — Associacao Brasileira da
Industria de Café, para promover a di-
vulgacao desta atividade incluiu no
Programa de Qualidade do Café um
item gue prevé a anexacao de uma
rosacea que identifica as ca-
racteristicas que os cafés
vendidos nos grandes cen-
tros comerciais possuem,
como aroma, sabor, cor-
po, ponto de torra, moa-
gem e tipo de bebida.

“0 simbolo do perfil do
sabor é a forma que en-
contramos para que o
consumidor tenha acesso
aos critérios que um pro-
vador usa para avaliar a
qualidade do café”, escla-
rece Nathan Herszkowicz, dire-
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tor-executivo da Abic. Atualmente, 92
marcas ja estao certificadas pelo pro-
grama e as primeiras embalagens que
contém o simbolo comecaram a ser
feitas em margo deste ano.

“Com o tempo, a Abic espera que o
consumidor possa decidir qual café
comprar mediante o conhecimento
dos atributos que mais lhe agradam?,
completa Herszkowicz.
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DEGUSTACAO Com uma colher, o provador
pega pequena quantidade de café e suga
e liquido, que € jogado fora em seguida






