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CARACTERIZAÇÃO DOS CAFÉ ESPECIAIS 
DA REGIÃO DAS MATAS DE MINAS 

• Aracy Camilla Tardin Pinheiro (Doutoranda) 

• Orientador: Ney Sussumu Sakiyama  

• Coorientador: José Luis dos S. Rufino 

• Coorientador: Cosme Damião Cruz 



 
 
 

• 27 municípios da Região das Matas de Minas 

 

• Pontos amostrais georreferenciados 
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Catuaí Vermelho Catuaí Amarelo 



 
 
 

 

• Método CoE (Cup of Excellence) adaptado pela BSCA 

 

• Atributos: Bebida Limpa, Doçura, Acidez, Corpo, Sabor, Retrogosto, 
Balanço e Geral; 

 

• Três provadores 
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Média: 84,5; 
Maior: 95,7; 
Menor: 80. 
 

Amostras: 306. 
 

Perfil sensorial Região das Matas de Minas 



 
 
 

5,6

5,7

5,8

5,9

6

6,1

6,2

6,3

6,4

Bebida Limpa

Doçura

Acidez

Corpo

Sabor

Retrogosto

Balanço

Geral

A 1 A 2 A 3 A 4

Perfil sensorial dos cafés produzidos nas quatro faixas de altitude estudadas  

A1: < 700 m, A2: 700 ≤ x ≤ 825 m, A3: 825 < x < 950 m, e A4: ≥ 950 m. 
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Noruega Soalheira

Perfil sensorial dos cafés produzidos nas faces de exposição solar Soalheira e Noruega.  
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Vermelho Amarelo

Perfil sensorial dos cafés das variedades Catuaí Vermelho e Catuaí Amarelo. 



 
 
 

7 categorias de comentários dos provadores: 

Sabor (25,67%); 

Corpo (19,82%); 

Defeito (16,33%); 

Doçura (15,52%); 

Retrogosto (9,13%); 

Aroma (8,75%); 

Acidez (4,78%). 



 
 
 

•Sabor: 

•Caramelado (48%); 

•Frutado (22%); 

•Achocolatado (21%); 

•Outros (7%); 

•Amendoado (2%). 

 

• Corpo: 

• Cremoso (64%); 

• Encorpado (29%); 

• Suave (7%). 



 
 
 

•Doçura: 

•Média (65%); 

• Leve (31%); 

•Elevada (4%). 

• Retrogosto: 

• Prolongado (94%); 

• Adocicado (4%); 

• Prazeroso (2%). 



 
 
 

•Aroma: 

•Cítrico (91%); 

•Floral (5%); 

•Apimentado (4%). 

• Acidez: 

• Marcante (40%); 

• Leve (25%); 

• Cítrica (15%); 

• Outras (20%). 



 
 
 

•Defeito: 

•Adstringente (83%); 

•Falta sabor (8%); 

•Amargor (5%); 

•Gosto estranho (4%). 



 
 
 

PERFIL SENSORIAL DAS CULTIVARES 
DERIVADAS DE HÍBRIDO DE TIMOR 



 
 
 

Perfil sensorial segundo a origem genealógica: 

Sobreira et al. AJCS 9(6):486-493 (2015).  



 
 
 

Perfil sensorial de cultivares resistentes: 
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Araponga MG1 Catiguá MG1 Catiguá MG2
Catiguá MG3 Catuaí 144 Catucaí 24/137
Oeiras MG 6851 Paraíso MG H 419-1 Pau-Brasil MG1
Sacramento MG1 H 419-3-3-7-16-4-1Dissertação de Barbosa, 2018. 



 
 
 



 
 
 

Tecnologia: COMPOSTO ORGÂNICO E Crotalaria juncea COMO FONTES DE 
NITROGÊNIO PARA CAFEEIROS 
 
Professor Ricardo Henrique Souza Santos 
 



 
 
 

Cafezais orgânicos são fertilizados com composto, produzido a partir de capim 

picado, esterco bovino e palha de café.  

 

A leguminosa é produzida nas entrelinhas dos cafeeiros ou em área próxima, 

sendo cortada e aplicada na linha de cultivo dos cafeeiros após 70 dias, 

geralmente no mês de janeiro. 



 
 
 

A aplicação de biomassa de Crotalaria juncea (3,0 t/ha) 

permitiu reduzir a dose de composto orgânico aplicada em cafeeiros em até 50%, 

sem prejuízo da produtividade.  

 

Até 18% do nitrogênio presente nos cafeeiros foram derivados da leguminosa.  

 

A aplicação conjunta de composto orgânico e leguminosa melhora as características 

do solo importantes para o crescimento e produção dos cafeeiros.  



SBICafé 
www.sbicafe.ufv.br 

 
 

http://www.sbicafe.ufv.br/
http://www.sbicafe.ufv.br/


Objetivos 

 unificar e facilitar o acesso à produção científica das 
instituições consorciadas; 

 aumentar a visibilidade, o uso e o impacto dos resultados das 
pesquisas; 

 fortalecer os projetos desenvolvidos em torno do Programa 
Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento do Café; 

 contribuir para a transferência de tecnologias, produtos e 
serviços ao setor produtivo e agroindustrial do café.  



Histórico 

 2000 -  criação da Biblioteca Digital do Café, visando facilitar o 
acesso às informações bibliográficas sobre o agronegócio café. 

 2009 - atualização de equipamentos/infraestrutura – parceria 
com o Museu de Santos – digitalização de obras raras 
relacionadas a Cafeicultura. 

 2011 – reformulação do projeto – repositório temático da 
produção técnico-científica das instituições que integram o 
Consórcio Pesquisa Café. 

 2019 – acervo composto de cerca de 11 mil itens 

 



Acervo 

 Boletins técnicos 

 Memória do Café – materiais históricos 

 Periódicos 

 Teses e Dissertações 

 10 instituições 

 Trabalhos de Eventos Científicos 

 CBPC 

 SPCB 



Acesso 

 Pesquisa 

 Autor 

 Assunto 

 Data de publicação 

 Tipo do documento 

 Tráfego mensal 

 10 mil visitas 



Futuro 

 Canais formais para captação, organização e 
divulgação ampla da produção científica das 
instituições consorciadas. 

 Materiais voltados para usuários finais das 
metodologias e tecnologias desenvolvidas pela 
pesquisa. 

 Novas mídias: vídeos. 

 Materiais didáticos/treinamentos. 

 Integração com redes sociais. 



 
 
 



Carbono Zero 
Oportunidades e desafios para a 

cafeicultura 

Abril, 2019 

Universidade 
Federal de Viçosa 

Araponga, MG 



O Brasil assumiu o compromisso: 



Existe oportunidade  e desafio para a cafeicultura? 

MARKETING AMBIENTAL E DEMANDA DO MERCADO 

Redução das emissões e neutralização de carbono 



Existe oportunidade para a cafeicultura? 

Realizar os inventários de emissões 

 

 
Reduzir as emissões 

Compensação das emissões 



Compensação de carbono 

CO2 
CH4 N2O 



Quem deve ser responsável pela neutralização? 

Responsabilidade: produtor rural 

Responsabilidade: consumidor final Responsabilidade: indústria 

Responsabilidade: comprador 



http://www.huffingtonpost.com/keith-peterman/first-carbonneutral-coffe_b_2249340.html 







Balanço de carbono das propriedades rurais 
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Emissões 

Remoções 



Dados para o cálculo 
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