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QUALIDADE GARANTIDA
COM 08 CLASSIFICADORES

Por Anderson Firmino

Eles podem ser chamados de “guardiaes do
bom café”. Coisa de quem, apenas pelo cheiro,
é capaz de identificar um grao perfeito para
aquela bebida. Os classificadores garantem
a boa qualidade do produto que repousara na
mesa dos brasileiros — e também garantir boas
exportacoes para os empresarios do setor.

Pedro Pascoal, 29 anos, é um dos que atuam
neste trabalho pela Associacao Comercial de
Santos (ACS). Ele se considera “discipulo” de
Onivaldo Ruas, o Geléia, 78 anos. A cumplici-
dade entre ambos garante a exceléncia do tra-
balho. “Nosso trabalho funciona assim: somos
responsaveis por filtrar qualidade na bebida
café; analisamos os graos desde a colheita a
bebida final’, resume Pascoal, sem esconder
o orgulho pelo oficio. O jovem aprendiz pelo
Camps ganhou uma oportunidade na ACS pela

insisténcia de Geléia. E isso mudou sua vida.

“Nossa relacdo é muito boa. Ele me ensina
muita coisa. E como se fosse um avd que eu
nao tive. Quando comecei a degustar, achei
que ele tirava sarro de mim. Hoje em dia, de
tanto ele insistir em mim, me considero um bom
classificador. Ha vezes que nem preciso chegar
a degustar — pelo cheiro ja identifico”, explica.

Do cafezal ao bule - Pascoal reforga a im-
portancia do trabalho do classificador. “Apos a
colheita, recebemos uma mostra do café que
vai ser avaliado; ha todo um levantamento para
avaliar se & uma bebida limpa ou tem alguma
impureza. Tudo isso acaba fazendo o produto
perder o valor. A classificacao também é feita
pelo tipo. Em 300 gr, vemos se ha algum defeito,
se ha graos podres, quebrados ou malformados
por falta de algum nutriente”, pondera.

Fotos: Divulgacao

REVISTA E PORTAL

£SANTOS  Drio

Dentro dessa classificacao,
também é avaliado o tamanho
do grao. Quanto maior for, maior
o valor que vai ter. “Na Europa,
as pessoas costumam com-
prar o café de vitrine, o maior
chama a atencao. Isso facilita
a comercializagao”, acrescenta
o classificador.

Laudo de qualidade - Tama-
nho cuidado tem razao de ser. No
dia a dia sao feitas muitas anali-
ses. Sao amostras de até duas mil
sacas. "Emitimos laudo de quali-
dade’justifica. "Nao chegamos a
tomar, a engolir, nao é necessario.
Faz-se uma succao, para sentir
o sabor, e cospe na sequéncia.
Sao 10xicaras em cadaamostra’,
revela.

Também é analisa-
da a umidade do grao.
Atorra desse café para
analise é mais clara. E é sem aglcar.

mas para degustar. E uma arte. O trabalho é
muito grande até chegar a xicara"

O cuidado, diz ele, também passa pela
compra do café ideal. “Na hora de comprar,
é preciso ver se ele tem o selo da Associagao
Brasileira da Indistria do Café. Ele comprova
que aquele produto é 100% café, ndo tem im-
pureza. O ideal & comprar café 100% arabica,
porque é mais qualidade, tem mais docura,
mais corpo, tem melhor qualidade. A torra deve
ser média, ndo extra-forte, porque, apesar de
mais em conta, esconde eventuais defeitos
do café”, ensina.

Deu vontade de tomar um café? Esteja se-
guro que, se o produto é de qualidade, é porque
um classificador, como Pedro Pascoal, atestou
isso. “Nao adianta um classificador torrar café,
se ndo sabe provar. E a pratica que leva a per-
feicao” Alguém duvida?

Quer ser um classificador?
A Associagao Comercial de Santos possuium

“Aclcar é um crime contra o bom café’,
reclama Pascoal. “Porque vocé mas-
cara o que tem, e esta disfarcando.
Normalmente a pessoa pde aclcar
no café de ma qualidade. O café tem
uma docura natural, propria. Sao trés
atributos: docura, corpo e acidez leve’,
decreta.

Mudanca de habitos - O oficio de
classificador e degustador de café trou-
xe efeitos para a vida de Pedro Pascoal
e suarelacao com a bebida. “Mudou a
forma de experimentar café, ndo s6
minha, mas de toda familia. Costumo
dizer que café nao foi feito para tomar,

tradicional curso de Classificacao e Degustagao
de Café. No entanto, em funcao da pandemia, o
curso esta momentaneamente suspenso. Nele,
os participantes tém a oportunidade de acompa-
nhar todo o processo do grao, desde a producao
até a estufagem para exportacao. Aprendem
aspectos econdmicos nacionais e internacionais,
legislacao, tecnologia, fiscalizagao e identificagao
de graos, além de participar da prova da bebida
e do desenvolvimento de blends. A grade de
programacao inclui: visitas a uma fazenda e a
um armazém. As aulas tedricas e praticas de
classificagcao e degustagao sao realizadas na sala
de Classificagao da ACS, na Rua X\ de Novembro,
137, 3° andar.




