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RESUMO

O cultivo do café no Brasil despontou no século XVIII. Ja no centenario seguinte, 0
café tornou-se o principal produto da economia nacional. O pais destaca-se por ser
0 maior produtor e exportador mundial do grdo. Com clima propicio a cultura
cafeeira, o plantio espalhou-se por todo territério. No Ceara nao foi diferente. Em
1824, comeca a ser plantado na regido serrana de Baturité, que fica a cerca 100 km
da capital (Fortaleza). O local € um macico residual encravado no meio do sertdo
cearense. A vegetacdo € composta por uma floresta Umida, que faz parte do
Complexo Ambiental da Mata Atlantica, transformada em Area de Protecéo
Ambiental em 1990. E nesse belo cenério que os cafezais sdo plantados a pleno sol.
Com o desmatamento e desgaste do solo, em pouco tempo a producao diminui
drasticamente. A recuperacdo da atividade cafeeira veio com o cultivo sombreado e
0 consorcio de plantas, possibilitando a conservacao dos nutriente naturais do solo,
a producdo de humus e a reducdo de pragas invasoras. O artigo em apreco tem
como escopo principal verificar a relevancia do café organico e agroflorestal,
produzido na regido serrana de Baturité-Ceara, bem como, analisar as dimensdes
sustentaveis, econdmicas e socioambientais. Para tanto, foram realizadas visitas in
situ e estudos bibliograficos. Constata-se que o café da serra € um produto agricola
que favorece a sustentabilidade ambiental e corresponde ao tripé: ecologicamente
correto, socialmente justo e economicamente viavel.
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1 INTRODUCAO

7

Tomar um cafezinho é um habito que estad ligado a tracos histéricos e
culturais do nosso pais. Café € o nome comum dado as arvores do género Coffea,
ao fruto produzido, & bebida preparada por infusdo, como também aos locais
destinados a venda do produto (os charmosos cafés).

Atualmente, o Brasil € o segundo maior consumidor de café no mundo,
perdendo apenas para os Estados Unidos. A forte ligagdo do brasileiro com essa
bebida propiciou que locais como cafeterias se transformem em pontos de encontro
ou, simplesmente, para a degustacao dessa iguaria. Estes ambientes estdo em toda
parte, dos mais simples e rusticos aos mais requintados, contemplando varios
publicos.

Os estabelecimentos comerciais que tém o café como seu principal atrativo
sdo de facil acesso e podem ser encontrados em quiosques, pracas e shoppings.
Considerando que nosso pais tem dimensfes continentais e, consequentemente,
varias culturas, as cafeterias dispdem de varios atrativos gastrondmicos que levam
em sua composicdo o café como ingrediente principal, entre eles, sorvetes, doces e
bolos, agradando um publico bem eclético, composto por faixa etarias diferentes.

O sucesso dos ambientes que exalam um aroma de café sdo extensdes do
hébito que comeca desde cedo, em casa. De acordo com a Associacao Brasileira da
Industria de Café — ABIC (2016) , “A bebida esta presente em 98% dos lares. A
maior parte do consumo é feito dentro de casa, representando 67% do total, mas o
consumo fora do lar também esta crescendo. ”

De acordo com o site da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria —
EMBRAPA/CAFE (2015) “o café é o segundo maior gerador de riquezas do planeta,
perdendo apenas para o petroleo”. E uma bebida tradicional que n&o se submete a
uma receita Unica, depende da preferéncia/gosto do usuario. O preparo consiste na
extracdo do sabor e aroma do gréo torrado e moido através do processo de infusdo
(dgua quente). Nesse ponto, impende esclarecer que o café torrado exala
fragréncia, enquanto o café feito (em infusdo) emana aroma.

O café pertence a familia das Rubiaceas. Atualmente duas espécies sdo
produzidas comercialmente no Brasil: a Coffea arabica (arabica) e a Coffea

Canephora (conilon ou robusta). A primeira espécie € cultivada em Baturité, sendo
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preferida pelas suas caracteristicas sensoriais: aroma e sabor. O produto regional é
conhecido e apreciado por ser 100% arabico, além de ser produzido artesanalmente.

O cultivo é agroflorestal e os cafezais estdo inseridos no meio a floresta
nativa, a sombra das ingazeiras (arvore da Subfamilia Mimosoideae). Dessa forma,
a producdo é sustentavel e livre de agrotdxicos, hormonios e adubos quimicos, o
que interfere na qualidade sensorial do produto (FERREIRA et al., 2012).

A producdo do café sombreado traz varios beneficios para o solo, pois a
presenca de arvores aumenta a matéria organica. A queda de folhas ajuda a
conservar a umidade, reduz as perdas de nitrogénio, aumenta a capacidade de
absorcdo da &gua, reduz o risco de erosdo e estimula a atividade bioldgica;
consequentemente aumenta fertilidade do solo. No Brasil, estima-se que mais de
90% das lavouras existentes é a pleno sol (RICCI et al., 2002).

O café da serra, como € conhecido, € um produto que contempla os pilares da
sustentabilidade: ecologicamente correto, socialmente justo e economicamente
viavel. Desta feita, 0 escopo principal deste estudo volta-se a realizacdo de estudo
bibliografico e uma andlise in situ e um sobre a relevancia da cultura cafeeira na
regido e as dimensdes sustentaveis, econdmicas e socioambientais inerentes a sua
producao.

Entretanto, preliminarmente, ndo é possivel falar do café sem relaciona-lo ao
consumismo. No mundo contemporaneo, o espirito capitalista esta entranhado no
coracao da sociedade moderna, gerando um ciclo vicioso onde se deve consumir
para produzir e produzir cada vez mais para se consumir, resultando em
consequéncias danosas ao meio ambiente. Diante desse cenario, pensar em
sustentabilidade € partir do principio da inter-relacdo das dimensdes: social,
econdmica e ambiental.

A esse respeito escreveu Ross (2009, p. 52):

No Brasil, em fungdo de todos os problemas ambientais,
decorrentes da histdria de desenvolvimento marcada por préaticas
econdmicas predatérias, diante do desperdicio dos recursos naturais
e da degradacédo generalizada, com perda da qualidade ambiental e
de vida, tornou- se urgente a ado¢cdo de um planejamento fisico
territorial ndo s6 com perspectivas econdmicas e sociais, mas
também ambientais [...]

O desenvolvimento sustentavel se apresenta como um dos principais desafios
do século XXI, ou seja, conciliar desenvolvimento econdémico e preservacao
ambiental. Diante desta situacéo, optou-se por considerar o potencial que o mercado

de produtos organicos pode representar tanto para o pequeno agricultor,
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considerando o bem-estar social, como para o consumidor que conta com a
qualidade dos alimentos produzidos em base organica.

Preceitua a Agenda 21 Brasileira (que segue as diretrizes da Agenda 21
Global) que o0 desenvolvimento sustentavel tem como eixo central a
sustentabilidade, através de métodos compativeis com a conservagdo ambiental, a
justica social e o crescimento econémico. A agricultura sustentavel pode ser definida
como “o sistema de producgéo agricola que atende a crescente demanda durante um
futuro indefinido a custos econdmicos, ambientais e sociais consistentes com o0
aumento da renda per capita” (PLUCKNETT & WINKELMANN, 1995, p. 186).

A politica ambiental, em sua esséncia, estd diretamente ligada a
responsabilidade com o0s recursos naturais, preservacdo das matas nativas e
destino correto dos residuos. Esse cuidado esta presente na cafeicultura ora em
estudo, mormente porque esta inserida numa area de protecdo ambiental - APA
(Decreto Estadual N° 20.956, de 18 de setembro de 1990). O café da Serra de
Baturité € sombreado e o fruto tem um manejo voltado para a agroecologia, sendo
isento de aditivos quimicos, respeitando as leis ambientais vigentes. Para Bicho,
Oliveira, Lidon, Ramalho, Leitdo (2011, p.92) “O controle de qualidade do café visa a
obtencdo de um café comercial e uma bebida de qualidade. ”

2 METODOLOGIA

Como aporte teérico deste trabalho, buscar-se-a contribuicbes académicas
em torno de temas relacionados ao contexto historico-cultural do café na regiao
serrana de Baturité, os impactos ambientais, o contexto econémico da producdo do
café organico e agroflorestal e a sustentabilidade ambiental. A pesquisa tedrica foi
realizada com o objetivo de criar um embasamento técnico-cientifico serviu de base
para comprovar a relevancia académica deste estudo. Como referencial tedrico
avocados para a tessitura deste artigo, optou-se por contribuicdbes académicas
relevantes que contemplam a teméatica em comento. Dentre os autores recorridos,
pode-se citar Pires (2002), Gonzalez (2004), Caixeta (2008), Ross (2009), entre
outros.

Far-se-4, também, pesquisas a fontes secundarias: documentos, livros,
periodicos (jornais, revistas), artigos, documentos monograficos e sites confiaveis,

como a Associacdo Brasileira da Industria de Café (ABIC). Ressaltando que, a
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revisdo critica da literatura e as contradi¢cdes sobre o tema sdo etapas significativas
na pesquisa.

Num segundo momento, foram realizadas visitas in situ, no periodo de julho
a dezembro de 2016, em algumas localidades que produzem café na regido serrana
de Baturité, mais precisamente nas Fazenda Caridade em Baturité, no Sitio Sdo
Roque em Mulungu e na Fazenda Floresta em Guaramiranga, para a coleta de
dados através da observacdo direta e registro das acOes e intervencdes

relacionadas a tematica em estudo.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 O contexto histérico cultural do café no Brasil

O cafeeiro € uma planta originaria da Etiopia, um pais da Africa localizado na
regido nordeste do continente. Da Etiopia foi levado para a Arabia, os arabes foram
os pioneiros na formacéo de polos agricolas e comercial do produto. Logo apds, o
café foi difundido para o Egito (século XVI) e depois para a Turquia. Ganhou
destaque na Europa (século XVII): na Itdlia e Inglaterra, depois na Franca,
Alemanha, Suica, Dinamarca e Holanda.

Todavia, foram os holandeses que disseminaram a cultura cafeeira pelo
mundo, e com a ajuda dos franceses e portugueses o café chegou as Américas. De

acordo com a Revista Cafeicultura (2011):

O café chegou ao norte do Brasil, mais precisamente em Belém, em
1727, trazido da Guiana Francesa para o Brasil pelo Sargento-Mor
Francisco de Mello Palheta a pedido do governador do Maranhédo e
Gréo Para, que o enviara as Guianas com essa missdo. J4 naquela
época o café possuia grande valor comercial.

Com condicdes climaticas favoraveis, a cultura do café logo espalhou-se pelo
Brasil, trazendo mudancas tanto no contexto econémico como no cultural do pais
(ABIC 2010). Séo quase trés séculos (289 anos) de historia da cultura do café em
nosso pais. Com destaque para Minas Gerais, Sdo Paulo e Parana, Estados que
lideram a producédo nacional. Ja no Nordeste, de acordo com os dados do Banco do
Nordeste (2015), “apenas o Estado da Bahia produz café em larga escala, e com
uma producédo razoavel nos estados de Pernambuco e Ceara”.

Segundo dados do Ministério da Agricultura (2015)
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Devido a diversidade de regides ocupadas pela cultura do café, o
Pais produz tipos variados do produto, fato que possibilita atender as
diferentes demandas mundiais, referentes ao paladar e até aos
precos. Essa diversidade também permite o desenvolvimento dos
mais variados blends, tendo como base o café de terreiro ou natural,
0 despolpado, o descascado, o de bebida suave, os &acidos, os
encorpados, além de cafés aromaticos, especiais e de outras
caracteristicas.

No Ceara a cultura cafeeira foi introduzida no século XVIIl. Em 1824, Manoel
Felipe Castelo Branco transportou do Para para Serra de Baturité algumas mudas
da planta, dando inicio a uma atividade bem sucedida, que trouxe emprego e renda
para regido. A Serra de Baturité foi uma importante produtora de café no século XIX,
chegando a deter 2% da producéo brasileira, de acordo com dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE. Ha relatos de que o café da regido, na
época, era um dos mais apreciados nas cafeterias francesas (Romero & Romero,
1997).

Por volta dos meados de 1960, boa parte do parque cafeeiro cearense foi
dizimado, em decorréncia do Programa de “Erradicacdo de Cafezais” estabelecido
pelo Instituto Brasileiro do Café — IBC (2013) para reduzir a produ¢ao nacional. Uma
década depois, em 1970, surge o Programa de Renovacdo e Revigoramento de
Cafezais, que promoveu o replantio dos cafeeiros no Ceara.

Atualmente, o café é cultivado por pequenos agricultores que se organizam

em uma cooperativa. De acordo com a Revista Cafeicultura (2009):

A Cooperativa Mista dos Cafeicultores Ecoldgicos do Macico de
Baturitt — COMCAFE - langou em 12 de Marco de 2003 o “CAFE
ECOLOGICO” (Cultivo Organico sem  Agrotdxicos, com
sombreamento). Trata-se de cultivo efetuado em microclimas de
temperaturas amenas variando entre 15 e 25 Graus Celsius na regiao
serrana dos municipios de Guaramiranga, Pacoti, Mulungu, Aratuba e
Baturité no Estado do Ceara.

O café da regiao é conhecido como “café verde”, ou seja, tem a producao que
respeita e a sustentabilidade ambiental. Consoante o exposto, o café organico surge
como uma opc¢ao que concilia produgcdo e conservacdo ambiental, favorecendo o
desenvolvimento econdmico e social. Nesse contexto Pedini (2000), descreve
alguns aspectos da agricultura organica, entre eles, alimentos de alto valor biolégico;
alta valorizac&o do produto e sustentabilidade do sistema.

A cultura de um café de qualidade é promissora, pois 0 habito de tomar um
cafezinho é um ritual que virou tradicdo para a maioria dos brasileiros. H& mais de

150 anos, o Brasil configura-se como o maior produtor e exportador mundial de
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café. A safra de 2015, de acordo com o Ministério da Agricultura, foi de 43,2 milhdes
de sacas, sendo 37,1 destinadas a exportacdo. O café brasileiro € conhecido pela
sua tradicdo e qualidade. Evidencia-se que investir e valorizar a qualidade do
café sdo fatores determinantes de competitividade (CAIXETA; GUIMARAES;
ROMANIELLO, 2008).

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), “O
cafezinho é preferéncia nacional! A bebida é a segunda mais consumida no Pais,
perdendo apenas para a agua’. Consequentemente, a cada dia o consumidor
mostra-se mais consciente e busca um produto que oferega preco justo, qualidade
nutritiva e sensorial.

Tem-se como um divisor de aguas para definir padrées de qualidade do café
torrado e moido a criacdo do Selo de Pureza criado em 1989 pela ABIC, que surgiu
como uma forma de certificagio do produto. E oportuno frisar que cerca de 71% da
producdo de café nacional € de cultivares Arabicas e 0s outros 29% de cultivares
Conilon (FERRAO et al., 2007).

Convém salientar que o consumidor a cada dia tem se tornado mais
consciente e, consequentemente, exigente no que se refere a origem e a qualidade
0os produtos. Em busca de uma melhor qualidade de vida, as pessoas estao
mudando os habitos alimentares e cada vez mais se preocupando com a saude,
bem estar e 0 meio ambiente. Com a cultura cafeeira ndo é diferente, dessa forma, o
café organico a cada dia vem se destacado no mercado em fungéo desse novo perfil
de consumidor que busca por bens produzidos de forma sustentavel, que possibilite

a integracao dos aspectos agronémico, socioeconémicos e ecoldgicos.

Figura 1: “Café verde” colhido na Serra de Baturit

¢ (Safra 2016 — Sitio Sao Roque)

Fonte: Acervo pessoal
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3.2 Café, fonte de emprego e renda

O café produzido no Brasil tem grande aceitacdo internacional. Para tanto, os
graos sao colhidos e selecionados atendendo um padrao de cor, tamanho e sabor,
onde também sao levados em consideracdo o local da producdo e as formas de
manejo. Esse produto, para ser exportado, segue um rigido controle de qualidade
sensorial e nutritiva para atender um consumidor cada vez mais exigente. Também é
fato que, muitas vezes, 0 excedente do produto exportavel destina-se ao
consumo interno do Pais (CHALFOUN; PARIZZI, 2008).

O produto conquistou também o gosto do brasileiro e € um item presente na
cesta basica, na forma torrado e moido. Independente da classe social, classico ou
requintado, o cafezinho nosso de cada dia € uma op¢cdo comum nos lares, e também
nos ambientes comerciais que se destinam a oferecer essa iguaria. O contexto
econdmico atual permite inferir que muitos produtos tiveram uma queda nas vendas
em 2015, mas o café é uma excecdo e manteve-se sem reducdo de consumo,
mesmo diante da crise, segundo ABIC.

O consumidor dispde de vérias opcdes para a escolha do café nas gdondolas
dos supermercados. Sao produtos em forma de graos torrados ou torrado e moido,
sendo a segunda opcdo a mais procurada. Dentre as varias modalidades de cafés,
extrai-se gque as mais comuns sado o tradicional, o organico, o gourmet, o solluvel e o
descafeinado. Cada modalidade com sua especificidade e qualificagdo. Segundo
Segges (2001), existem caracteristicas cruciais na classificacdo da bebida do café,
algumas valorizam-na, outras podem deprecia-la.

No que tange a composicao do café, ele pode ser 100 % ardbico ou ser um
misto de arabico e conilon, conhecido também como robusta; essa mistura é
conhecida como blend. As industrias de torrefagdo misturam gréos para encontrar
novos sabores e proporcionar um melhor preco. Uma pratica comum, que muitas
vezes escondem, que é utilizado pequena quantidade de gréos especiais com graos
mais baratos e com menor qualidade sensorial.

Percebe-se que a maioria dos consumidores de café desconhecem as etapas
de beneficiamento do produto e as substancias fisico-quimicas presentes na bebida.
Assim, na hora de escolher o produto, seguem os atributos sensoriais, qualidade
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nutricional e preco. Nesse ponto, cabe evidenciar que a embalagem e o rotulo sédo
veiculos fundamentais para divulgar informacdes, que muitas vezes sé&o
desconhecidas ao consumidor, entre elas, a espécie do gréo, forma de plantio e a
presenca de blends.

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Café — ABIC a
qualidade do café est4 associada a varios fatores

O primeiro fator que deve ser levado em consideracdo para definir a
gualidade do café é a sua espécie, ja que existem diferencas entre as
espécies ardbica e robusta. O ardbica é um café mais fino, que apresenta
uma bebida de qualidade superior, com o maior aroma e sabor. Mesmo
assim, existem variagfes de aromas e sabores dentro dessa espécie. E o
robusta utilizado nos blends, com o ardbica, com a finalidade de conferir mais
corpo a bebida e diminuir a acidez do arabica. Serve também para oferecer
um produto de menor custo e ajustar a bebida a preferéncia ou ao costume
de determinada classe de consumidores.

Segundo a ABIC, outros fatores sdo essenciais para uma boa qualidade
sensorial do produto, entre eles, pode-se citar o0 ambiente onde ele é cultivado, as
condicdes climaticas e formas de manejo da lavoura. Tais variagcfes interferem na
acidez, aroma e sabor do café.

Voltando-se ao café produzido na regido serrana de Baturité, o produto €
livre de qualquer interferéncia quimica. Seu cultivo é realizado por pequenos
agricultores locais que se organizam através da Cooperativa Mista dos Cafeicultores
Ecolégicos do Macico de Baturité -“COMCAFE”, que lancou em 2003 o “Café

Ecoldgico” (Revista Cafeicultura 2009):

Trata-se de cultivo efetuado em microclimas de temperaturas amenas
variando entre 15 e 25 Graus Celsius na regido serrana dos municipios de
Guaramiranga, Pacoti, Mulungu, Aratuba e Baturité no Estado do Ceara.
Esses ecossistemas compreendem macigos serranos com altitude variavel
entre 200 e 800 metros, revestidos por espécies da Mata Atlantica que ainda
hoje persistem em forma de reflgios e testemunhos, sendo notavel a
presenga de “imbaubas”. Nesses ambientes a precipitagdo pluviométrica
oscila em torno de 1.100 mm anuais e, S&0 comuns nascentes perenes e
pequenas corredeiras.

Impende evidenciar que a producdo do café organico, feita de forma
sombreada em sistema agroflorestal, respeita as leis ambientais vigentes; diferente
do tradicional, ou seja, café a pleno sol — que tem como base a monocultura. Entre
as vantagens do sombreamento podemos destacar: melhora a biodiversidade ao
seu entorno, além de nao usar fertilizante, ou pesticida. As possiveis doencas e
pragas sao controladas pelo humus que € decorrente da decomposicéo de residuos

vegetais. De acordo com o pensamento de Pires (2002, pg. 31), O desenvolvimento
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da agricultura restrito somente ao crescimento econbmico traz consigo
consequéncias nefastas que se manifestam no éxodo rural e na destruicdo dos
recursos naturais”.

A agricultura organica promove a agrobiodiversidade, e a sustentabilidade
social, ambiental e econdmica (NEVES et al., 2000). Os impactos socioecondmicos
do café é vislumbrado na promocdo de emprego e renda e na vertente turismo
ecologico, que representam para o pequeno produtor a valorizacdo do seu trabalho,
preco justo pelo produto e a divulgacdo de uma tipologia de café com

caracteristicas pouco comum “agroflorestal”. Na visdo de Magnussom (2013, p. 274):

As comunidades locais estéo interessadas em educar seus filhos sobre os
usos modernos de biodiversidade, para que possam tirar proveito de seu
conhecimento Unico e entrar na economia sem ter que se tornar
trabalhadores de escritorio ou adotar a agricultura em larga escala.

O “café da serra” é vendido nas localidades (em lojinhas ou no préprio sitio
produtor) como souvenir para turista, que apreciam as belezas da regido, o contato
com a natureza e um bom café. O produto é comercializado nas formas torrado em
graos e torrado e moido, em embalagens rusticas e artesanais. Também pode ser
encontrado nas feiras de produtos naturais em Baturité, Guaramiranga e Fortaleza.
Porém ha um plus para quem adquire a iguaria no sitio produtor. L4 o turista é
convidado a conhecer o cafezal e o local de beneficiamento e, no final, degusta um
cafezinho apreciando as belezas do entorno, praticas comuns no Sitio Sdo Roque e

Fazenda Floresta.

3.2 A Importancia da cultura cafeeira e os impactos socioambientais

Em meio a riqueza natural da serra, é possivel perceber a intervencédo do
homem na paisagem ocasionada pela utlizacdo dos recursos naturais e o
extrativismo vegetal. De acordo com o contexto histérico, a principio, o cultivo do
café na regido serrana era realizado a pleno sol, o que ocasionou o
desflorestamento; queimadas, para a limpa do terreno; brocas e perfuracées no solo
para o plantio. Essas técnicas causaram o desgaste e a erosdo do solo.

Oportuno constar, como ponto positivo para o progresso do pais, que no
século XIX “O comércio do café induziu o crescimento demografico, a urbanizagao,

a industrializacao e a implantagao de ferrovias” (DEAN, 2000, p. 206).
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Em decorréncia da mé utilizacéo da terra, ap0s algumas décadas de grandes
colheitas, o0 solo ndo possuia mais o humus necessério, e a umidade adequada o
gue ocasionou uma acentuada queda na producao dos graos.

A solucdo encontrada pelos cafeicultores foi optar pelo sistema de cultivo
sombreado. Com essa nova técnica, o café passou a ser cultivado sob a sombra do
camunzé (Pithecellobium polycephalum), da ingazeira (Inga fagifolia), pau D’arco,
conhecido também como ipé-amarelo (Tabebuia serratifolia (Vahl) Nich), dentre
outras plantas nativas, surgindo um produto organico e agroflorestal.

Figura 2: Café sombreado na serra de Baturité (Fazenda Floresta)

CAFE DE SOMBRA

Giide wge

Fonte: Acervo pessoal (2016)

O sombreamento viabiliza a conservagédo dos nutrientes do solo. A cobertura
natural formada por ervas espontaneas associada a serrapilheira, que sao restos
de folhas e galhos em decomposi¢do, proporciona uma atividade biol6gica natural,
que resulta: na manutencdo da umidade do solo, producao de humus e a reducao
de pragas invasoras; ocasionando a recuperagdo da atividade cafeeira na area
serrana (FERNANDES; VICENTE DA SILVA; PEREIRA, 2011).

As primeiras sementes foram plantadas no Sitio Mungaipe, dois anos depois,
Filipe Castello Branco, trouxe algumas mudas do Par4, estas foram plantadas no
Sitio Bagago, no municipio de Mulungu (GIRAO, 2000; CATAO, 1937), logo o café
ganhou destaque por ter se adaptado ao clima e relevo da regido. Por se tratar de
um produto natural, com sabor e aroma caracteristicos, e de facil acesso, a cada
dia ganha novos admiradores. Conforme a ABIC (2015) “O consumo per capita
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também aumentou ligeiramente, passando a 4,90 kg/habitante/ano de café torrado e
moido (6,12 kg de café verde em gréo), o equivalente a 81 litros/habitante/ano.”

Hoje, a atividade cafeeira é reconhecida pela sua relevancia historica, social e
econbmica. O café, atualmente, ocupa a posicdo de segunda commodity mais
comercializada no mundo.

Em 2015 foi criada, pelo Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) e empreendedores locais da regido serrana de Baturité, a
“‘Rota do Café Verde”. A iniciativa busca a incrementacdo do turismo ecolégico, a
promocao/incentivo, a preservagdo ambiental, a valorizacdo histdrico-cultural da
cafeicultura sombreada e a divulgagéo do café verde produzido na regido.

A rota passa por locais historicos, belos casarbes, plantacbes de cafés e
locais onde o turista pode degustar e comprar o café regional. De acordo com o
SEBRAE, a rota comeca na cidade de Baturité, no sopé da serra, onde tem como
ponto de visitacdo o Museu Ferroviario. Logo apos, na subida da serra de Baturité,
faz-se uma visita ao Mosteiro dos Jesuitas e, depois, segue-se para as localidades
de Mulungu, onde se conhece o Sitio Sdo Roque; em Guaramiranga, onde estdo o

Sitio Aguas Finas e a Fazenda Floresta; e em Pacoti o Sitio S&0 Luis.

3.3 A classificacédo do café

A classificagdo do café esté relacionada diretamente a sua qualidade. Trata-
se de uma fase relevante no processo da comercializagdo do produto. A
concorréncia mundial favoreceu para que o café brasileiro tenha se adequado as
exigéncias do mercado consumidor e, dessa forma, diversas técnicas estdo sendo
utilizadas para a analise de qualidade do café (GONZALEZ, 2004).

No Brasil, a classificacao é determinada por duas fases distintas: por tipos ou
defeitos e por bebida (analise sensorial). A primeira é feita com base na contagem
dos graos defeituosos e impurezas - numa amostra de 300g de café beneficiado; a
segunda, realiza-se a prova da xicara, onde o degustador avalia as
caracteristicas de gosto e aroma do cafée.

De acordo com a Tabela Oficial Brasileira de Classificacdo do Café, a bebida
admite sete valores decrescentes para ser classificado numa escala de 02 a 08,

com a finalidade de avaliar o grédo e a sua qualidade. Cada tipo reflete um maior ou
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menor nimero de defeitos, como grados imperfeitos ou impurezas, presentes na
amostra.

Além dessas classificacbes, o café pode também ser especificado por:
peneira, cor, torracdo e descricdo. Fazendo um rapido relato, pode-se frisar que as
peneiras sdo pecas fundamentais para separar os graos pela forma e tamanho, e
que o gréo € separado por tipos de peneiras que variam em numeracao de 9 a 20.

No quesito cor, a escolha/selecdo € realizada pela selecdo por aparéncia do
grao que pode ser: verde (café novo), esverdeado, chumbado, barrento, claro (café
velho), amarelado e amarelo (muito claro).

A torracdo, um dos passos mais importantes na fabricacdo da bebida, pode
determinar o seguinte padréo: fina, boa, regular e ma. Por fim, a descricédo, o café é
classificado pelo formato das favas (grauda, boa, média, miada) e pelo estilo dos
graos, ou seja, por sua variedade.

Além do exposto, existem outros fatores que influenciam na qualidade do café
e, conseguentemente, na sua classificacdo, tais como: a regido, altitude,
temperatura, qualidade do solo, a forma de plantio, incidéncia de chuva, tipos de
adubacdes quimicas ou organicas, entre outras. Como se infere, o0s macros e
micros determinantes geolégicos interferem nas caracteristicas, aromas e sabores
da bebida.

Figura 3: Faxina, local onde o café é colocado para secar a pleno sol —
Serra de Baturité.

Fonte: Acervo pessoal (2016)

Por dltimo, mais ndo menos importante, destaca-se a analise sensorial que o
consumidor conhece bem, pois é através dos aromas e sabores que os admiradores

do café fazem suas escolhas. O profissional responséavel pela analise sensorial é 0
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degustador, experientes provadores, que desenvolveram através de técnicas e
praticas, agucada habilidade sensorial.

A nota ao produto, pds degustacdo, pode variar de 0 a 10. Nessa escala,
guanto maior a nota, melhor a qualidade. O aceitavel para nota minima é 4,5.
Pondera-se que métodos de andlise sensorial descritiva qualifica o produto quanto a
aparéncia, sabor, aroma, textura e sensagoes residuais, usualmente empregando
equipe selecionada e treinada para uso de escalas e avaliacdo dos atributos
(DUTCOSKY, 2011).

E pratica comum nas industrias de torrefacdo e moagem de gréos de café a
utilizacdo de blends (misturas) entre os gréos arabicas e conilon, principalmente nos
cafés tradicionais. De acordo com Rossetti (2007), o café ardbica origina sabor
suave e aromatico, enquanto o robusta (ou conilon) tem um sabor mais adstringente
e amargo, e ndo origina um café com a mesma qualidade do arabica (BASILICO,
2008).

No mercado nacional a competicdo se da principalmente baseada na lei da
“oferta e procura” no prego. As torrefadoras utilizam entre 40 e 60% de robusta em
seus blends para baratear a producdo (LEME, 2013). Dai, defende-se que o
consumidor seja informado sobre a existéncia de blends, os tipos de graos
envolvidos (geralmente arabica e conilon) e o percentuais de cada espécie.

Os cafés de origem Unica, como os produzidos na serra de Baturité, sao
conhecidos como “cafés especiais”, sem misturas, e atendem a uma modalidade de
consumidor mais exigente e disposto a pagar um pouco mais. Ressaltando que, a
qualidade final da bebida, assim como seu valor nutricional, é consequéncia de uma
série fatores que envolvem desde a plantacdo até a torrefacdo. De acordo com TOCI
et al. (2006), é de suma importancia conhecer a composicao dos frutos do café e o
produto de suas interagdes.

De acordo a Associacao Brasileira da Industria de Café (ABIC), o gréo de café

verde possui uma vasta variedade de minerais como:

potassio (K), magnésio (Mg), calcio (Ca), sédio (Na), ferro (Fe), manganés
(Mn), rubidio (Rb), zinco (Zn), Cobre (Cu), estroncio (Sr), cromo (Cr), vanadio
(V), bario (Ba), niquel (Ni), cobalto (Co), chumbo (Pb), molibdénio (Mo), titanio
(Ti) e cadmio (Cd); aminoacidos como alanina, arginina, asparagina, cisteina,
acido glutamico, glicina, histidina, isoleucina, lisina,metionina, fenilalanina,
prolina, serina, treonina, tirosina, valina; lipideos como triglicerideos e acidos
graxos livres , agUcares como sucrose, glicose, frutose, arabinose, galactose,
maltose e polissacarideos.
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E oportuno acrescentar que 0os compostos quimicos nos grios de café sdo
reflexos de uma série de atributos que, somados, conferem ao café sabor e aromas
peculiares (MALTA; NOGUEIRA; GUIMARAES; 2003).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Tomando como base os estudos bibliograficas e a pesquisa in situ, realizada
no periodo de julho a dezembro de 2016 na regido serrana, que compreende 0s
municipios de Baturité, Guaramiranga e Mulungu, pode-se inferir que o café da serra
atende as caracteristicas de um produto agricola organico e agroflorestal e, dessa
forma, configura-se como uma atividade sustentavel, que além de trazer beneficios
para 0 meio ambiente, proporciona um alimento nutritivo (mantém suas
carateristicas naturais por ser livre de produtos quimicos).

Diante da crise ambiental vivenciada atualmente pelo uso irracional da terra, a
cafeicultura da regido destaca-se por preservar a biodiversidade local. A producéao
do “Café Verde” é uma iniciativa que proporciona equilibrio ecoldgico, pois aumentou
0 poder de recuperacao dos agroecossistemas.

De acordo com o contexto historico, 0 sombreamento é uma alternativa
ecologica que resgatou os cafezais da regido, que a principio eram plantados a
pleno sol, ocasionando a derrubada de areas de mata nativa e a exaustdo do solo. A
cultura do café arabico, entre as arvores, reverteu o processo de degradacao
ambiental. Essa técnica permitiu que os agricultores realizassem o plantio do café
associado a fruticultura.

Atualmente, o cafeeiro faz parte de um consorcio de cultivos que engloba
bananeira, goiabeira, jaqueira, acerola, abacateiro, feijao, mandioca entre outros;
formando um diversificado e produtivo sistema de alta sustentabilidade. Para o
pequeno agricultor, a diversificacdo de culturas, favoreceu um melhor
aproveitamento do espa¢co e uma renda extra, além de uma melhor qualidade de
vida e trabalho.

O café produzido nessa regiao é da espécie coffea arabica. A colheita é feita
de forma manual e seletiva, onde somente os graos maduros sdo colhidos. A
secagem, por sua vez, € feita a pleno sol. Em seguida, da-se o beneficiamento,

armazenagem e torra. Todas as etapas, inclusive a venda do produto, na forma
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torrada e moida, sdo realizadas no proprio local. Este procedimento favorece a
preservacdo das suas caracteristicas originais, de forma que o consumidor pode
usufruir das qualidades sensoriais e nutritivas em sua totalidade.

O café da serra € um produto que ganhou reconhecimento pelo seu viés
socioambiental. Assim, o consumidor leva para casa além de um alimento saudavel,
a certeza de ter contribuido para uma cadeia produtiva limpa — livre de residuos
inorganicos. A preocupacdo com o meio ambiente, associada a busca por uma
alimentacéo saudavel, vem impulsionando, também, o turismo ecoldgico

Nessa perspectiva, o0 SEBRAE lancou em 2015 a “Rota do Café Verde”, que
proporciona o resgate histérico do ciclo do café na regido e o desenvolvimento
sustentavel da cafeicultura local. Entre as acdes voltadas para o turismo tematico,
estdo as visitas aos cafezais, aos locais de beneficiamento do grédo e as lojas de

venda do produto.
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THE ORGANIC AND AGROFLORESTAL COFFEE IN THE BATURITE-CEARA
SIERRA. AN ANALYSIS OF SUSTAINABLE, ECONOMIC AND SOCIAL
ENVIRONMENTAL DIMENSIONS

ABSTRACT

Coffee cultivation in Brazil emerged in the 18th century. Already in the next
centenary, coffee became the main product of the national economy. The country
stands out as the world's largest producer and exporter of the grain. With a favorable
climate to the coffee culture, the planting spread throughout the territory. In Ceara it
was no different. In 1824, it begins to be planted in the mountain region of Baturité,
which is about 100 km from the capital (Fortaleza). The site is a residual mass
embedded in the middle of the sertdo of Ceara. The vegetation is composed of a
rainforest, part of the Environmental Complex of the Atlantic Forest, transformed into
an Environmental Protection Area in 1990. It is in this beautiful setting that the coffee
plantations are planted in full sun. With deforestation and soil depletion, in a short
time production declines dramatically. The recovery of the coffee activity came with
the shade cultivation and the consortium of plants, allowing the conservation of the
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natural nutrients of the soil, the production of humus and the reduction of invasive
pests. The main objective of this article is to verify the relevance of organic and
agroforestry coffee produced in the Baturité-Ceara mountain region, as well as to
analyze the sustainable, economic and socio-environmental dimensions. In order to
do so, in situ visits and bibliographic studies were carried out. It can be observed that
coffee from the mountain range is an agricultural product that favors environmental
sustainability and corresponds to the tripod: ecologically correct, socially just and
economically viable.

Key words: Coffee. Sustainability. Environment. Preservation. Serra de Baturité.
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