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5- CONCLUSAO

O presente trabalho resultou no desenvolvimento de um sistema informatizado que
pode auxiliar efetivamente as pessoas envolvidas nas analises fisicas e sensoriais das amostras
de cafe com preciséo e rapidez, facilitar os inimeros cadastros, permitir a execu¢do de muitos
calculos, realizar classifica¢cdes de forma automatica e consequentemente tornar mais agil a

identificacdo de cafés de qualidade.
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6- CONSIDERACOES FINAIS

A metodologia utilizada para o desenvolvimento do software Prova Café permite a
adaptacdo de seu funcionamento as diferentes realidades encontradas nas distintas aplicacdes
a que o mesmo pode atender. O software pode ser utilizado por cafeicultores, industrias de
alimentos, instituicdes de ensino e pesquisa e por cooperativas especializadas em cafeicultura,
que buscam uma forma automatizada de gerenciamento das avaliagdes fisicas e das analises

sensoriais das amostras de café.



58

7- REFERENCIAS

ABIC - Associacao Brasileira da Industria de Café. Estatisticas - Indicadores da indastria
de café no Brasil - 2010. Disponivel em:<http://www.abic.com.br/publique/cgi/
cgilua.exe/sys/start .htm?sid=61#472 > Acesso em: 23 out. de 2011.

ALENCAR, M. S. de. Sistemas de Comunicacdes. S&o Paulo: Erica, 2001.

BARBOSA, L.F et al. Estudos preliminares sobre a Prova de Xicara de café. Sdo Paulo:
Secretaria da Agricultura do Estado de Sao Paulo, 1962.

BARCA, A. A. L. Classificacdo do café: notas do curso de tutoria a distancia. Lavras:
UFLA, 1998.

BARTHOLO, G. F.; GUIMARAES, P.T.G. Cuidados na colheita, no preparo e no
armazenamento do café (Coffea arabica L.). Informe Agropecuario, v.14, n.162, p.33-44,
1989.

BASS, L.; CLEMENTS, P. ; KAZMAN, R. Software architecture in pratice.
Massachussets (USA): Addison-Wesley, 1998.

BAUER, F.L. Software Engineering - Information Processing. Amsterdan: North Holland
Publishing, 1972.

BOEHM, B.W. Software Engineering Economics. Englewood Cliffs: Prentice-Hall, 1981.

BRASIL. Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003. Aprova o regulamento
técnico de identidade e de qualidade para a classificacdo do café beneficiado gréo cru.
Disponivel em: < http://extranet.agricultura.gov.br/sislegisconsulta/consultarLegislacao.do
?operacao=visualizar &id=3476>. Acesso em: 02 jun. 2010.

BSCA. Brasil Speciality Coffee Association. Disponivel em: <http://www.bsca.com.br>.
Acesso em: 15 mar. 2011.

CALLE, H. V. Bom ou mau café? Boletim da Superintendéncia dos Servicos do Café, Sdo
Paulo, v. 31, n. 354, p. 51-52, 1956.

CARVALHO, G. R. et al. Café adensado: alternativa para a moderna cafeicultura.
Lavras: Universidade Federal de Lavras, 1997. 27p. (Boletim Técnico, 6/19).

CARVALHO, V. D.; CHAGAS, S. J. R.; SOUZA, S. M. C. Fatores que afetam a qualidade
do café. Informe Agropecuario, v.18, n.187, p.5-20, 1997.

CARVALHO, V.D. Cafeicultura empresarial: produtividade e qualidade: qualidade do
café. 1997. 73f. Monografia (P6s-Graduacdo “Lato-Sensu” por Tutoria a Distancia) -
Universidade Federal de Lavras, Lavras, 1997.

CARVALHO, V.D.; CHALFOUN, S.M. Aspectos qualitativos do café. Informe
Agropecuério, v.11, p.79-92, 1985.



59

CHAGAS, S. J. de R.; CARVALHO, V. D.; COSTA, L. Caracterizacao quimica e qualitativa
de cafés de alguns municipios de trés regides produtoras de Minas Gerais. Pesquisa
Agropecuéria Brasileira, v.31, p.555-561, 1996.

CORTEZ, J.G. Efeito de espécies e cultivares e do processamento agricola e industrial
nas caracteristicas da bebida do café. 2001. 71f. Tese (Doutorado) - Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz, Piracicaba, 2001.

FARIA, E.V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

GARCIA, R. M.; BARROS, M. A. S. A informaética aplicada a pecuaria leiteira:
tecnologia da producao leiteira. Piracicaba/SP-Brasil: Fealq, 1985.

GOULART, P. F. P. Anélise comparativa entre lixiviacdo de potassio, condutividade elétrica,
teor de &cido clorogénico e métodos de quantificacdo da atividade da polifenoloxidase em
extratos semipurificados de amostras de café de diferentes padrées de qualidade. Revista
Brasileira de Armazenamento, Vicosa, n. 7, p. 78-85, jul./dez. 2003.

IAC. Instituto Agrondémico de Campinas. Historia do café. Disponivel em:
<http://www.iac.sp.gov.br/UniPesquisa /Cafe/Historico.asp >. Acesso em: 17 abr. 2011.

ILLY, E. A saborosa complexidade do café. Scientific American, New York, v. 286, n. 6, p.
48-53, 2002.

LANDAY, J. User interface issues in mobile computin. In: WORKSHOP ON
WORKSTATION OPERATING SYSTEMS, 4, 1993, Napa-EUA. Anais... Napa-EUA, 1993.
p. 40-47.

LEME, P. H. M. V. Os pilares da qualidade: o processo de implementac¢éo do programa
de qualidade do café (PQC) no mercado de café torrado e moido do Brasil. 2007. 110f.
Dissertacéo (Mestrado em Administragdo) Universidade Federal de Lavras, Lavras/MG,2007.

LIMA, V. R. de. Desenvolvimento de um sistema baseado na Web para suporte ao
programa de monitoracao individual interna do IPEN. 2007. 114 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncias na area de Tecnologia Nuclear - Aplica¢des) — IPEN: autarquia
associada a Universidade de Sdo Paulo, Sao Paulo. Disponivel em
<http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/85/85131/tde17062008163640/publico/Tese_Vane
ssa _Rogeria_Lima.PDF>. Acesso em: 15 jun. 2010.

LOUREIRO, A.AF. et al. Comunicacao sem fio e computacdo movel: tecnologias,
desafios e oportunidades. Minicurso apresentado no Congresso da Sociedade Brasileira de
Computacao, Campinas, SP. Ago. 2003. Disponivel em: <http://homepages.dcc.ufmg.br/
~loureiro/cm/docs/ jai03 .pdf>. Acesso em: 13 fev. 2010.

MALAVOLTA, E. Histdria do café no Brasil: agronomia, agricultura e comercializacao.
Sédo Paulo: Ceres, 2000.

MATIELLO, J. B. Sistema de producéo na cafeicultura moderna. Rio de Janeiro:
Maara/PROCAFE, 1995.



60

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evatuation techniques. 3.ed.
Boca Raton: CRC Press, 1999.

MENGEL, K.; KIRKBY, E.A. Principles of plant nutrition. 4.ed. Berna: International
Potash Institute, 1987.

MIGUEL, A. E.; MATIELLO, J. B.; ALMEIDA, S. R. Espacamento e conducéo do cafeeiro.
In: RENA, A.B.; MALAVOLTA, E.; ROCHA, M. Cultura do cafeeiro: fatores que afetam a
produtividade. Piracicaba: Patafos, 1986. p.303-322.

OIC - ORGANIZACION INTERNACIONAL DEL CAFE. Quantitative descriptive
flavours profiling of coffees form COOPARAISO - MG, BRASIL. Londres, 1991.
(Reporte de Evaluacion Sensorial).

OLIVEIRA, J. C. de. Relacdo da atividade enzimatica da polifenoloxidase, peroxidase e
catalase dos gréos de café e a qualidade da bebida. 1972. 80 f. Tese (Doutorado) -
Universidade Federal de Lavras, Lavras, 1972.

OTA (U.S. Office of Technology Assessment). Technology, public policy and the changing
structure of American Agriculture. Washington: U.S. Government Printing Office (OTA-F-
225), 1986. Disponivel em: http://govinfo.library.unt.edu/ota/Ota_3/DATA/ 1986/8633.PDF>
Acesso em: 13 fev. 2010.

PAIVA, E. F. F. Analise sensorial dos cafés especiais do estado de Minas Gerais.2005.65f.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Federal de Lavras,
Lavras/MG. 2005.

PINTO, N. A. V. D. Avaliacédo quimica e sensorial de diferentes padrdes de bebida do
café arabica cru e torrado. 2002. 92 f. Tese (Doutorado em Ciéncias dos Alimentos) -
Universidade Federal de Lavras, Lavras, 2002.

PRESSMAN, R. S. Engenharia de software. 5. ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill, 2002.
843p.

REVISTA CAFEICULTURA. A revista do agronegocio Café. Patrocinio/MG, 23 de maio
de 2005. Disponivel em: <http://www.revistacafeicultura.com.br/index.php?tipo=ler&mat=
6253>. Acesso em: 04 mar. 2011.

REVISTA CAFEICULTURA. A revista do agronegocio Café. Patrocinio/MG, 05 de
novembro de 2007. Disponivel em: <
http://www.revistacafeicultura.com.br/index.php?tipo=ler&mat=13626&cafe---clima-e-
variedades>. Acesso em: 02 fev. 2012.

PEREIRA, V. da F. et al. Riscos e Retornos da Cafeicultura em Minas Gerais: uma analise de
custos e diferenciagdo. Revista de Economia e sociologia rural, Brasilia, v. 48, n.3,
jul./set. 2010.

ROMERQO, J. P.; ROMERO, J. C. P. Cafeicultura pratica: cronologia das publicacdes e dos
fatos relevantes. Sdo Paulo: Ceres, 1997.



61

SAES, A. M. Do vinho ao café: aspectos sobre a politica de diferenciacao. Informacoes
econdmicas. Instituto de Economia Agricola, v. 36, n. 2, fev. 2006.

SCAA. Associacdao Americana de Cafés Especiais. Protocolo para anélise sensorial de café.
Disponivel em: < http://coffeetraveler.net/wp-content/files/901-SCAA_CuppingProtocols_
TSC_DocV_RevDec08 Portuguese.pdf> Acesso em: 04 mar. 2011.

SEGGES, J.H. Focalizando o café e a qualidade. Rio de Janeiro: Editora Universidade
Rural, 2001.

TAUNAY, A. de E. Pequena histdria do café no Brasil (1727 — 1937). Rio de Janeiro:
DNC, 1945.

TEIXEIRA, A. A. Observag0es sobre varias caracteristicas do café colhido verde e maduro.
In: CONGRESSO BRASILEIRO DE PESQUISAS CAFEEIRAS, 11, 1984, Londrina.
Resumos... Rio de janeiro: IBC/GERCA/EMBRAPA, 1984. p. 227-228.

VALVERDE, O. A fazenda de café escravocrata no Brasil. Revista Brasileira de Geografia,
Rio de Janeiro, v. 29, n.1, p. 1-58, jan./mar. 1967.

YOURDON, E. Analise estruturada moderna. Traducdo Dalton Conde de Alencar. Rio de
Janeiro: Campus, 1990.



ANEXQOS

62



ANEXO A - Tabela de classificacao de atributos sensoriais do café (modelo SCAA)
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ANEXO B - Tabela de classificacdo de atributos sensoriais do café (modelo BSCA)
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ANEXO C - Laudo de classificacdo e degustacao de café

[INTERESSADO:
SAFRA: AMOSTRA:
| ARMAZEM: i CIDADE:
PAVILHAQ: BLOCO: QUADRA: ]
N°. DE SACOS : LOTE:
CLASSIFICAGAO FiSICA
) Equivaléncia de Defeitos ]
DESCRIGAQ Pereen0S | N DE DEFENTOS DESCRIGAO e | =
- Grao preto = Coco '
- Grép ardido - Marinheiro
- Concha - Esmagado B
- Mal Granado/ chocho -Casca grande |
- Verde - Casca médiaf Déauena ]
- Quebrado - Pau ou pedra ou torrdo grande
= Brocado: |- Pau ou pedra ou torrdo regular R
- Brocado sujo - Pau ou pedra ou torrdo pegueno
~ Brocade rendado ] SUB TOTAL (2)
- Brocado limpo ENQUADRAMENTO EM TIPO
SUB TOTAL (1) ) - SUBTOTAL (1) 1'
SUBCATEGORIA: Peneira % - SUBTOTAL (2)
Peneira 18 Peneira 11 Peneira 14 TOTAL (1) +(2)
Peneira 13 Peneira 16 n Peneira 13 _ TIPO
Peneira 18 Peneira 10 Peneira & B
Peneira 12 Peneira 15 Peneira 10
Peneira 17 Peneira 9 | Fundo
CHATO Graddo Medio Mitido
MOCA Gratdo ] Medio | Miado [ |
CATEGORIA : 1 - Coffea ardbica | X l 2- Coffea canefhora
GRUPO: X | GRUPO I: ARABICA | GRUPO Il: ROBUSTA
SUBGRUPO: Estritamente Mole | Riado Caracteristicas: Excelente
| Mole " Irio | Regular
Apenas Mole Rio Zona | Eoa
™| buro | 7 | Anormal
.. .CLASSE: -
[ Verde Azulado Amarelada Chumbada
| Verde Cana | Amarela Esbranquigada
| Verde | Marram Discrepante
Esverdeada ]
CARACTERISTICAS QUALITATIVAS ADIGIONAIS
Pelo preparo: Via Seca Pela Seca: | Seca Boa Pelo Aspecto: Bom
Via omida I Seca Regular Regular
Seca Ma Mau
PELA TORRAGAO ]
_Coffea arabica Coffea canephora
Torragéo Fina Torragio Excelente Torragdo Boa
Torragio Boa Torragio Quase Excelente | Torago Reguiar
Torragio Regular Torragdo Muito Boa Torragdo Ma
Torragio Ma T
PELO TEOR DE CAFEINA ] J
Café [ ] Café Descafeinado N
CONCLUSAO
UMIDADE % : APARELHO ; CATEGCRIA : SUBCATEGORIA :
GRUFO : SUBGRUPO : CLASSE : TIPO : B
OBSERVAGAQ :
DATA DE EMISSAQ : MUNICIPIO DE CLASSIFICAGAD : UF:

NOME DO CLASSIFICADOR :

ASSINATURA :

REGISTRO:
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