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Olfato, visao, tato e paladar apurado sao requisitos basicos para quem exerce uma antiga mas, até
hoje, insubstituivel, profissao: a de degustador de café, o responsavel por atestar a qualidade e o
sabor do nobre cafezinho

Porl uciana Sotelo

Ao longo das Ultimas décadas. a tecnologia
aprimorou a rotina de trabalho da maioria dos
profissionais, nas mais variadas areas. Poucas
rofissdes ficaram ilesas a tantas novidades do
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mundo globalizado. Um desses casos raros €0
degustador de café, que tem como funcdo
identificar o sabor de um bom cafezinho e, para
550, Ndo 530 necessarios softwares avancados
nem magquinas de ultima geracdo. Pelo
contrario, as ferramentas sdo simples e
continuam as mesmas de séculos atras: os
sentidos apurados. Além de conhecimento
técnico, olfato, visdo, tato e, principalmente,
paladar, sdo fundamentais para avaliara
qualidade dos gréos que, mais tarde, vao gerar
urna das bebidas mais consumidas no Brasil e
no exterior.
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Engana-se guem pensa que o profissional fica
o dia inteiro saboreando café. Na verdade,
durante o expediente, ele nio bebe nada. A

analise & muito mais complexa, explica Davi

Antanio Pinto Teixeira, do alto de seus 70 anos
0 ritual da degustacio consiste em varias etapas. Na altima fase. com o

iencia. Aos 8] anos ) i B S Sa ;
de experiéncia. Aos 8l anos, acumula as auxilio de uma calher especial, o profissional suga o liquido para sentir a

funcdes de classificador, degustador e acidez & o amargor. A média de provas & de 300 xicaras por dia (Foto
consultor de qualidade da bebida. *0 Loreas roted)
degustador € o profissional mais importante do
setor, & ele quem distingue o sabor e a qualidade do café, complementando a fungdo do classificador. Ele tem

que entender muito bem o gosto do consumidor”.

De acordo com a Associacdo Brasileira da IndUstria do Café - Abic, algumas das principais classificagdes
utilizadas na comercializac3o para caracterizar o grao sao: mole (sabor suave e adocicado), duro (sabor acre,
adstringente e aspero), riado (sabor leve, tipico de iodofarmio] e rio (aroma e sabor acentuados, sendo

repugnante ao paladar).

Davi conta que para fazer essa analise minuciosa, o ritual da degustagao consiste em varias etapas. Primeiro,
em cada xicara de prova sdo colocados 140 ml de agua a 30 graus e 10 gramas de café torrado e moido a uma
granulacdo espessa, especifica para degustacao. "Misturados os ingredientes, apos 20 segundos, o degustador
entra em acao. Ele sente os gases que s3o aflorados pelo café. Assim, ja consegue marcar o aroma, pois as

qualidades e defeitos do grao sdo evidenciados”.

A dltima fase ocorre cinco minutos depois, com a degustacao propriamente dita. Com o auxilio de uma colher
especial, o profissional suga o liquido para sentir a acidez e o amargor. “E com o café sob a lingua e 0 céu da
boca que as papilas gustativas comecam a funcionar. E para testar a docura, € ideal que a bebida esteja mais
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Para tamanha precisdo, Davi garante que ndo & necessario ingerir nem uma gotinha, afinal. a média de provas &
de 300 xicaras por dia, um volume nada saudavel ao organismo. Para ser bom no ramo, alguns requisitos
devemn ser seguidos a risca para manter os orgaos dos sentidos em dia. N3o & permitido ingerir bebida alcodlica,
furar e nem comer alimentos de gosto forte e marcante. Outra recomendac&o € nao utilizar perfumes ou

produtos de higiene com aromas que possam confundir na hora da avaliaco.

0 sacrificio compensa. De acordo com Davi, a remuneracdo mensal do profissional pode variar de R$3 a R3$15
mil. As vagas s&o encontradas nas indUstrias de torrefagdes, empresas de exportacdo, corretoras e cafeterias.

“0 mercado é estavel, mesmo sem muitas perspectivas de crescimento”.

Outra dica importante do especialista: "Normalmente, o degustador é cria da empresa onde trabalha” Foi
Justamente o que aconteceu com Davi. Aos dez anos, a necessidade de ajudar a familia forgou um cresciment
mais rapido. Seu pai era pedreiro, numa época de escassez, em plena Segunda Guerra Mundial. Como filho
mais velho, foi trabalhar numa empresa de café, em Santos. Sua funcao era preparar as provas para os

degustadores.

Aula de identificacdo de aromas, com acompanhamento do especialistz Davi Teixeira. Ao centro, amostras de cafe e na
primeira foro, Nilton Ribeira repassa ensinamentaos sobre classificacio dos grios (Fotos Luciana Sotelol
Ao despejar a agua, os gases se rompiam e o cérebro do jovem fixava tudo, automaticamente. Nao demorou
para Davi perceber que conseguia identificar com facilidade o aroma de cada café. "Com saudade das
brincadeiras de garoto, minha diversao era anokar num caderninho os adjetives que me remetiam aos aromas

que eu sentia”.

Urn dia, um dos classificadores pegou as anotacdes do menino. Reconhecido pelo talento precoce, aos 13 anos,
foi chamado para ser classificador. Essa foi apenas a primeira oportunidade na area. Alguns anos depois, um
dos socios saiu da empresa e abriu um novo negocio. Aos 17 anos, foi convidado a ser degustador do

empreendimento.

Os anos lhe trouxeram experiéncia e seguranca. Em 1953, Davi desenvolveu um café fino chamado Alpha, de
blend 17/18. "Esse café & consumido até hoje. 0 gosto € citrico com aroma floral”.

0 simpatico senhor foi ainda gerente de corretora e consultor de qualidade. Longe de pensar na aposentadoria,
Davi segue firme como degustador e consultor de qualidade. Com a disposicdo de um menino, ha dez anos,
arrumou tempao para passar adiante um pouco de que aprendeu ao longo da carreira. Ele € um dos professores
dos cursos de classificacdo e degustacao de café da Associacdo Comercial de Santos - ACS.

0 brasileiro Andre Luiz e os japoneses Takeshi Tajiki e Taihei Jikuya, alunos da turma de julho do curso da ACS (Fotos
Luciana Sotelo)

Com brilho nos olhes, Davi diz que o segredo para ter tanta garra € o amor que dedica ao que faz. "0 prazer me
da disposicao. Fora isso, eu tomo meu cafezinho todos os dias, sern agUcar. A bebida temn poderes curativos
comprovados. Sou féd incondicional dos cafés da Alta Mogiana’, referindo-se a uma area agricola paulista com

terras de ékima qualidade.

0 curso de classificacio e degustacdo de café da ACS teve inicio em 1989 e, desde ent&o, mais de 700 alunos ja
foram habilitados. A iniciativa é reconhecida pelos principais paises consumidores. Segundo Ronaldo
Taboada, 1° secretario da entidade, a capacitacio foi idealizada para atender o mercado japonés. porém, ja
recebeu alunos de diversas nacionalidades, entre as quais, italianos, espanhais, chineses, americanos,

canadenses e dinamarqueses. “Sempre contratamos tradutor de acorde com o idioma”™

No més de julho de cada ano, japoneses que atuam em empresas relacionadas & indUstria do café vém a
Santos especialmente para o curso. Takeshi Tajiki aproveitou a chance, e fez parte da turma deste ano_Ele é
colaborador da MC Coffee do Brasil. empresa que compra café verde do Brasil e, por vezes, exerce a funcdo de
degustador. "Vim para me aperfeigoar. 0 Jap&o € um mercado exigente e aqui tem tradicdo e historia. 0

intercambio & muito rico”.

Com duracao de quatro semanas, as aulas se dividem em tedricas e praticas. Emn sala, sdo repassados
conceitos como o da histéria do café, legislacdo, kecnologia e fiscalizacdo. Ja nos laboratarios, ha a identificacao
de graos, prova de bebida e desenvolvimento de blends [mistura de dois cafés, de lokes distintos que,
posteriormente, da origem a um terceiro lote). Nilton Ribeiro, assim como Davi, ministra aulas na ACS. Ele
também tem conhecimento de sobra, afinal, sdo 53 anos de atuacdo como classificador e degustador. 0
professor conta que dois dos momentos mais esperados sdo as visitas teécnicas. “"Levamos os alunos a um

armazem para que eles conhegam a operacdo portuaria e também viajamos até uma fazenda de cultivo”.

Foi e busca da esséncia do produto que André Luiz de Siqueira se matriculou. Ele desenvolve projetos de
sustentabilidade na area cafeeira. "Quero conhecer como tudo funciona para acrescentar esses detalhes nos

futuros trabalhos. Estou gostando muito, aprendendo bastante”.

Nilton orienta os estudantes para outro ramo interessante de atuacdo como degustador, que € na arbitragem.
"0 café sempre & vendido atrelado a uma determinada qualidade. Porém, ao receber a mercadoria, o
comprador avalia que a remessa ndo esta conforme o escolhido. Neste caso, & feita uma arbitragem para saber

quem esta certo. Esse laudo com o parecer da encomenda & feito pelo degustador”, explica.

Ronaldo Taboada menciona que, quando o interesse & vinculado ao agronegocio café, a pessoa passa a ter uma
visdo mais ampla de como tudo funciona. Ja quem ndo & do ramo, passa a entender melhor como o cafezinho
chega a xicara e como & comercializado. "Ao final, apos todas as avaliacBes, o aluno recebe a carteira de

Classificador e Degustador de Café e um certificado de conclusgo.”

Capacitagao e seguranga para atuar . .
0 governo exige que o interessado em |
ingressar na profissdo tenha nivel técnico ou
superior e, se quiser cbter registro oficial da
profissao, deve comprovar que & técnico
agricola ou engenheiro agronomo e participar
do curso técnico especializado, com 360 horas
de treinamento, e, se possivel, participar de
estagio para se tornar confiante para exercer o
oficio.

A profissdo ndo & regulamentada pelo

Curse inclui visita kecnica a Fazendas de cultiva (Foto Luciana Sotels]

Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapal, porem, o orgao tem
cursos na area de classificacao de graos incluindo o café cru verde, reciclagem para classificadores e

degustadares na area de torrado e moido.

Para o interessado saber se realmente tem aptidao para o setor e iniciar o conhecimento, algumas das opcdes
sao os Centros de Café de Minas Gerais, Espirito Santo e a Associacdo Comercial de Santos [ACS), que

miniskram cursos basicos.

Oportunidade

0 curso de classificacdo e degustacdo de café da Associacio Comercial de Santos geralmente acontece de dois
em dois meses. Para este ano, estdo programadas mais duas turmas, uma em setembro e outra em novembro.
Para participar & preciso ser maior de 18 anos, diplorna ou certificado de conclus&o do ensino médio, atestado
de sanidade bucal emitido por profissional habilitado, carteira de identidade ou passaporte. 0 valor para socio
da Associagdo Comercial de Santos € RS 800,00 e, ndo socio, R$1.500,00.



