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RESUMO

A oficina “Desbravadores do Café: Da Semente a Xicara Perfeita!”, realizada durante a SEJA 2025, proporcionou uma
experiéncia pratica e sensorial sobre cafés especiais a jovens de escolas publicas. Os participantes compararam
caracteristicas basicas de cafés especiais e convencionais por meio de andlises sensoriais guiadas e fichas padronizadas.
As percepcdes foram organizadas por meio de nuvens de palavras, evidenciando maior diversidade e positividade nos
descritores do café especial. A atividade demonstrou como métodos de preparo e selecdo dos graos influenciam a
qualidade percebida, além de estimular o protagonismo juvenil e o empreendedorismo no campo, com foco no potencial
dos cafés especiais como alternativa de valorizagdo da produgdo rural. A experiéncia proporcionou, ainda, a atuagao
profissional de alunos do 3° ano do Curso Técnico em Alimentos, pois foram os responsaveis pela ideagdo,
planejamento e execucdo da experiéncia, coordenados pela professora orientadora.
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1. INTRODUCAO

A oitava edicdo da Semana do Jovem Agricultor (SEJA), promovida pelo IFSULDEMINAS
entre 12 ¢ 16 de maio de 2025, reuniu jovens para debater e vivenciar praticas inovadoras. Com o
tema central “Juventude e Empreendedorismo Rural”, o evento ofereceu palestras, oficinas e
atividades focadas em gestdo, desenvolvimento de negocios no campo e sustentabilidade, sempre
com o proposito de inspirar novos empreendimentos e fortalecer a permanéncia dos jovens no
ambiente rural IFSULDEMINAS, 2025).

Nesse contexto, o mercado de cafés especiais se revela uma oportunidade promissora para
pequenos produtores, ja que esses graos correspondem a cerca de 20 % da safra brasileira, estimada
em aproximadamente 58 milhdes de sacas na temporada 2023/2024 (CONAB, 2024), e 80 % dessa
producao estd em maos de pequenas propriedades, segundo a Associagao Brasileira de Cafés
Especiais (BSCA) (ApexBrasil, 2024). O aumento continuo da demanda global por cafés de alta
qualidade e atributos sensoriais reforca a relevancia de iniciativas voltadas a inser¢dao de jovens
nesse setor, mesclando a tradi¢do rural com mentalidade empreendedora. Nesse sentido, durante a
SEJA 2025 foi realizada uma oficina de cafés especiais para jovens de escolas publicas que
visitaram o evento, com o objetivo de oferecer imersdo pratica nos critérios de qualidade, como

origem, tipo de torra e avaliacdo sensorial, e comparagdes entre cafés especiais e cafés comuns de
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mercado, evidenciando como esses elementos impactam sabor, aroma e experiéncia de consumo,

além de proporcionar aos jovens uma visdo do café especial como um negdcio.

2. MATERIAL E METODOS

A oficina “Desbravadores do Café: Da Semente a Xicara Perfeita!” foi realizada durante a
SEJA 2025, promovida pelo IFSULDEMINAS, Campus Carmo de Minas. Voltada para
adolescentes e com duragdo de trés horas, a atividade ofereceu uma vivéncia pratica e sensorial
sobre a qualidade do café, abordando desde a classificagdo dos graos até a influéncia dos métodos
de preparo nos atributos sensoriais. A condugdo ficou a cargo dos alunos do 3° ano do Curso
Técnico em Alimentos, orientados por uma professora, apds estudo tedrico e pratico sobre o tema,
além da preparacao do roteiro e dos materiais.

Inicialmente, foi realizada uma introdugdo sobre a Classificacdo Oficial Brasileira (COB),
ressaltando seu papel na avaliacdo da qualidade do café cru por meio da analise de defeitos fisicos e
potencial de bebida. Em seguida, os participantes, organizados em pequenos grupos, analisaram
amostras reais de graos defeituosos e ideais, alternando entre avaliagdes tateis, visuais e observagao
em microscopio estereoscopico, o que facilitou a compreensao das caracteristicas fisicas ligadas a
qualidade sensorial do café.

Na sequéncia, dois cafés foram servidos: um convencional, extraido pelo método Melitta, e
um especial, preparado no método V60. Criado pela empresa japonesa Hario em 2005, o porta-filtro
conico com ranhuras em angulo de 60° originou o nome "V60". O Melitta tem ranhuras retas.

Os métodos foram explicados enquanto a bebida era preparada. As amostras foram servidas
sem agucar, a fim de preservar os atributos naturais da bebida. A atividade propds uma anélise
sensorial comparativa, com registros das percep¢des de aroma e sabor em fichas padronizadas.

ApoOs a apuragao das fichas as descrigdes sensoriais foram organizadas utilizando a
ferramenta digital “Nuvem de Palavras”, classificada como uma Tecnologia Digital de Informagao e
Comunicacdo (TDIC), que possui um impacto visual mais estimulante, interativo e assertivo na
representacdo das percepcdes sensoriais (Silva, 2020). A nuvem de palavras foi organizada
utilizando a ferramenta digital Word Art© (2009), uma plataforma de criacao de nuvens de palavras
disponivel online, amplamente empregada para representar visualmente dados qualitativos de forma
interativa e atrativa. As palavras mais recorrentes aparecem em tamanhos maiores, centralizadas na

nuvem, enquanto as menos citadas sdo exibidas em tamanhos menores.

3. RELATO DE EXPERIENCIA
Um total de 22 estudantes entre 16 e 24 anos participaram da oficina. Durante a

apresentacdo da classificagdo e dos defeitos do café, explanou-se sobre as multiplas atividades de



trabalho no setor cafeeiro, ressaltando a relevancia da qualificacdo profissional em areas diversas. A
observagao de graos ao microscopio despertou a curiosidade e o interesse dos estudantes pelo tema.

O primeiro café servido foi o convencional, amplamente consumido no cotidiano dos
participantes, preparado no tradicional coador Melitta. As impressdes sensoriais estao destacadas na
Figura 1. As percepcdes recorrentes foram “forte” (30 ocorréncias) e “amargo” (22), destacadas na
nuvem de palavras. Também aparecem termos como “acido”, “comum”, “escuro”, “queimado” e
“ruim”. A mengdo a “café¢ de mercado” indica familiaridade com o produto, mas as reacdes
negativas ao sabor “sem agucar" sugerem um distanciamento afetivo com a bebida. Isso pode estar
relacionado a menor qualidade dos graos usados nos cafés comerciais, que podem conter defeitos e,

ou torra excessiva, resultando em sabores mais agressivos e carbonizados.

Figura 1 — Nuvens de palavras geradas a partir das percepcdes sensoriais da degustagao de café.
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Esquerda: café convencional preparado no coador Melitta. Direita: café especial preparado no coador Hario V60.
Fonte: dos autores (2025).

Na sequéncia, foi servido o café especial, extraido no método Hario V60. Os participantes
repetiram a analise sensorial, e novamente foi gerada uma nuvem de palavras para evidenciar os
descritores mais recorrentes. As reacdes mudaram de forma evidente: embora “forte” (19
ocorréncias) e “amargo” (15) ainda estivessem presentes nos relatos, houve um aumento na
diversidade e sofisticagdo dos descritores positivos. Termos como “doce”, “suave”, “chocolate” e
“frutado” se destacaram, além de associagdes criativas como “pipoca” e “aconchegante”. Esse
avanco nas percepcdes sensoriais reflete os efeitos de uma torra mais cuidadosa, da selegdo rigorosa
dos graos e do uso de métodos de extragcdo que valorizam os atributos naturais do café.

A comparagdo entre as nuvens de palavras evidenciou uma diferenga clara: o café
convencional gerou respostas mais homogéneas e majoritariamente negativas, enquanto o café
especial despertou maior diversidade de sensagdes € impressdes positivas. A experiéncia ampliou a
consciéncia sensorial dos participantes e lhes revelou o potencial dos cafés especiais como produtos

de valor agregado. Isso permitiu refor¢ar a importancia de obter a qualidade do café¢ desde o campo

até a xicara, com destaque para incentivar jovens agricultores a buscarem a inovagdo e



protagonismo no mercado.

Dessa forma, a oficina demonstrou na pratica como os métodos adequados de preparo e o
conhecimento sobre a qualidade do grao podem transformar significativamente a percepcao do
consumidor sobre o café. Além disso, a atividade serviu como um estimulo ao empreendedorismo
rural, promovendo o protagonismo juvenil e incentivando a busca por inovagdo e exceléncia no
setor cafeeiro. E ainda, o planejamento e a condugdo da oficina por estudantes do curso Técnico em
Alimentos lhes proporcionaram uma acdo profissionalizante envolvendo ensino, pesquisa €

extensao.

4. CONCLUSAO

A oficina realizada durante a SEJA 2025 proporcionou aos jovens participantes uma
vivéncia pratica sobre qualidade e atributos sensoriais do café, iniciando pelo grao cru, ampliando
sua percepeao e revelando o potencial empreendedor do setor cafeeiro. A comparagao entre os cafés
reforgou a importancia do preparo e do conhecimento técnico, contribuindo para fortalecer o

vinculo dos participantes com o campo e com oportunidades de valorizagdo da produgao rural.
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