TESTE DE XICARA COMPARATIVO ENTRE CAFE MOCA E CHATO
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Os grdos denominados moca se diferenciam dos gréos chatos por serem arredondados. Os grdos chatos séo
mais compridos do que largos, mais afinados nas pontas e possuem uma ranhura central no sentido longitudinal. O
café moca é proveniente da ndo fecundacdo de um dos évulos do fruto que normalmente apresenta duas lojas. Assim,
apenas um gréo se desenvolve, preenchendo o vazio deixado pelo outro e tomando a forma arredondada. Devido ao
seu formato arrendondado e por ser Gnico no fruto de café, esse grdo torra de uma forma mais homogénea e concentra
um maior teor de agucares quando comparado ao grio chato, isso favorece no “bouquet” (conjunto de aromas) da
bebida final, proporcionando um melhor perfil de sabor na xicara. A maior concentracdo de aclcares favorece o
aparecimento de um sabor achocolatado. A avaliacdo da qualidade do café é feita pela analise sensorial (prova de
xicara), a qual descreve as propriedades sensoriais dos produtos e mede a intensidade em que elas foram percebidas
pelos provadores. Exige provadores especializados, que dependendo do treinamento, ou mesmo da frequéncia que
provam determinados tipos de café, podem desenvolver habilidades sensoriais distintas. Isto acarreta distorgdes,
fazendo com que haja discordancia entre amostras provadas por diferentes provadores. De acordo com o exposto e
considerando o fato de o grdo moca possuir formato elipsdide e concentrar maior teor de aglcar (uma vez que se
desenvolve de forma unitaria no interior do fruto) quando comparado ao grdo chato, objetivou-se verificar possiveis
diferencas com relacdo a qualidade de bebida por meio do teste de xicara. 200 g de grdos moca e chatos, coffee
arabica, catuai vermelho, provenientes da mesma amostra (saca de 60 kg) foram submetidos ao teste de xicara por
um profissional experiente e devidamente credenciado pela EMATER (Empresa de Assisténcia Técnica e Extenséo
Rural). O profissional designado torrou e moeu os gréos. O processo efetuado por ele foi realizado da seguinte forma:
adicionou — se a cada xicara, 10 g de p6 de café, em seguida, agua fervente a 90°C. A solucdo permaneceu em
repouso por 10 minutos com o objetivo de baixar a temperatura para realizar a percepcdo do sabor. Neste processo o
degustador realizou 3 repeticBes para cada tipo de grdo (moca e chato). A avaliacdo de bebida seguiu as hormas do
programa desenvolvido pela ABIC - Associacdo Brasileira da Indistria de Café, as quais utilizam do Nivel Minimo
de Qualidade - NMQ, que é um conjunto de sugestdes para a elaboracdo de editais de compra de café. Ele estabelece
um monitoramento da qualidade do produto adquirido, com avaliacdes feitas em laboratérios credenciados, por
especialistas em café, com base no PQC - Programa de Qualidade do Café. O NMQ estabelece uma nota de
Qualidade Global - QG, numa escala de 0 a 10 pontos (Figura 16), onde o minimo aceitavel é 4,5 pontos. Os
organismos podem definir qual o nivel de qualidade desejam para os cafés a serem adquiridos. Podem, por exemplo,
definir o Nivel Minimo, que é de 4,5 pontos. Alternativamente, se desejarem uma qualidade melhor ainda e com
preco competitivo, podem definir a nota 5,5 pontos, ainda na categoria Tradicional. Por outro lado, se a escolha for
para um café diferenciado e ainda melhor, podem escolher um Café Superior, cuja nota inicia com 6,0 pontos.
Verificou-se que tanto o café moca quanto o café chato receberam boas notas, classificando o cafés como
recomendados segundo a classificagéo sugerida pela ABIC. Outro ponto a ser analisado é a dogura, que de acordo
com a avaliacdo efetuada, verifica-se um valor superior em relagdo & esse atributo para o grdo moca (8,0). Este fato
pode ser explicado pela tendéncia do grdo & concentrar uma maior quantidade de aglcares por se desenvolver de
forma unitéaria no interior do fruto. Notou-se também que o café chato recebeu uma nota global superior ao gréo
moca, porém, as notas recebidas por ambos foram muito préximas. Tanto a bebida proveniente de grdos moca quanto
de chato apresentaram notas boas, sendo que a primeira apresentou maior nota com relagdo a dogura, e menor nota
global. Verificou-se uma diferenca com relacdo as notas dos atributos avaliados, enfatizando o fato de que sdo gréos
diferentes, que se comportam de forma diferenciada durante o processo de torra, e por tanto apresentam bebidas de
qualidade distinta.
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