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DESCRICAO DO PROCESSO DE OBTENGCAO DE ELEMENTOS QUE IDENTIFICAM A
INFLUENCIA DO MEIO GEOGRAFICO NA QUALIDADE OU CARACTERISTICA DO
PRODUTO QUE SE DEVAM EXCLUSIVAMENTE OU ESSENCIALMENTE AO MEIO

GEOGRAFICO, INCLUINDO FATORES NATURAIS E HUMANOS DA
DENOMINAGAO DE ORIGEM “MANDAGUARI” PARA O CAFE

1. INTRODUCAO

A Indicagdo Geografica é considerada conceitualmente como uma marca territorial,
tendo-se espalhado inicialmente em paises desenvolvidos como forma de protecdo através
do incremento de capital social e humano, visando divulgar particularidade territorial e
diferencial competitivo, usando-os como instrumento de desenvolvimento local e da
preservacdo da identidade cultural da comunidade (GURGEL, 2006). No Brasil, as Indicacdes
Geograficas sdo reguladas pela Lei 9.279/96, que estabelece a possibilidade de sua
caracterizacdao em duas espécies: a Indicacdo de Procedéncia e a Denominacdo de Origem.

De acordo com Santilli (2006), as Indica¢cdes Geograficas conferem a um determinado
produto ou servico identidade proépria, j3 que o nome geografico utilizado para tanto
estabelece uma ligagcdo entre suas caracteristicas e sua origem. Busca-se, ai, criar um fator
diferenciador entre o produto protegido e os demais disponiveis no mercado, conferindo-lhe
identidade propria.

A protecao as Indicagdes Geograficas nas condi¢bes de Indicacdo de Procedéncia (IP)
ou de Denominacdo de Origem (DO) objetiva impedir a sua utilizacdo por pessoas nao
estabelecidas no local objeto da protecdo e que n3ao atendam aos procedimentos e
requisitos minimos que caracterizem determinado tipo de produto ou processo.

Seja na condicao de IP ou de DO, as Indica¢cdes Geograficas tém consistentemente
ampliado a visibilidade mundial de produtos e processos ao ponto de estar sendo assunto de
discussdo de organizacles coletivas, a exemplo do que ocorre em comunidades rurais no

Brasil ha alguns anos.
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Este documento, elaborado pela GoGenetic, uma empresa de biotecnologia
especializada em sequenciamento de DNA para analises microbioldgicas e genéticas, contou
com o apoio da empresa Viva Solucdes e do Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
do Parand — SEBRAE/PR, e tem por objetivo subsidiar a solicitacio da Associacdo dos
Produtores de Café de Mandaguari - CAFEMAN para a delimitacdo da area geografica de

producdo da Denominacgao de Origem “MANDAGUARI” para o Café.

O texto é uma sintese que agrega informacgGes diversas sobre os elementos que
identificam a influéncia do meio geografico nas caracteristicas e na qualidade do café ardbica
produzido na regidao de Mandaguari, incluindo-se ai fatores naturais e humanos, e que |lhe
conferem singularidade. O conteldo deste documento é constituido de resultados de
pesquisas cientificas, de analises laboratoriais, de entrevistas com produtores e de

levantamentos em dados secunddrios originados de publicacées.

A medida que se processavam as informagdes e dados obtidos, mais evidentes se
tornou a consistente proposta de constituicdo de uma Denominacdo de Origem do Café de
Mandaguari. O conjunto de informacdes aponta para a delimitacao final da area, constante
do laudo de delimitacido da d&rea geografica que acompanha todo o processo de

reconhecimento da denominacdo de origem.

2. CONTEXTUALIZAGAO ACERCA DO ESTUDO

A GoGenetic possui uma equipe multidisciplinar, formada por 21 colaboradores com
alto nivel técnico, entre eles 10 doutores que somam 16 teses de pds-doutorado, além de
dois mestres. Entre eles, os envolvidos neste trabalho foram: Eduardo Balsanelli: Sécio
fundador, pesquisador e Diretor Técnico da GoGenetic. Pds-doutor em Biologia Molecular no
Nucleo de Fixacdao Bioldgica de Nitrogénio, Doutor e Mestre do Programa de Pés-Graduacao
em Ciéncias-Bioquimica, UFPR. Bidlogo, tem experiéncia na drea de Biologia Molecular, com

énfase em Interacdo Planta-Microrganismo. Michelle Zibetti Tadra - Sécia fundadora,
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pesquisadora e Diretora Administrativa da GoGenetic. Doutora e Mestre em Bioquimica e
Biologia Molecular, com pds-doutorado pela Universidade de Missouri, nos EUA, na drea de
interacdo planta-bactéria. Pés-doutorado em Bioquimica e Biologia Molecular pela UFPR.
Vania Carla Silva Pankievicz - Sécia fundadora, pesquisadora e Diretora de Operacional da
GoGenetic, vencedora do Prémio Mulheres Inovadoras em 2021. Bidloga, Mestre e Doutora
em Bioquimica e Biologia Molecular, com pds-doutorado pela Universidade de
Wisconsin-Madison - EUA. Pesquisador e Diretor Técnico: Valter Antonio de Baura:
Biotecndlogo, Doutor em bioquimica e biologia molecular. Gerente de Laboratério: Manoela
Guidolin - Doutora em Engenharia de Alimentos. Pesquisadora Sénior: Liziane Brusamarello -
Pés-doutora em Bioquimica e biologia molecular. Isabela Rodrigues: Doutora em Bioquimica
e biologia molecular. Alex Tramontin Almeida: Doutor em Bioquimica e biologia molecular.

Bioinformata: Willian Klassen: Doutorando em Biociéncia e Biotecnologia.

A GoGenetic possui dois laboratérios e uma sede administrativa. Estamos incubados
ha quatro anos em ambientes académicos de fomento a inovagdo, na Universidade Federal
do Parana - UFPR e no ecossistema de inovacdo HOTMILK da Pontificia Universidade Catdlica
do Parand — PUC-PR. A GoGenetic possui parceria consolidada com a UFPR no laboratério
liderado pelos professores Dr. Fdbio de O. Pedrosa, membro da Academia Brasileira de
Ciéncias e professor Dr. Emanuel M. de Souza, presidente da Sociedade Brasileira de
Bioquimica, que sdao os principais mentores cientificos da GoGenetic. A unidade do
Tecnoparque da PUC inclui um laboratério adaptado para Boas Praticas de Laboratério,
dentro das exigéncias sanitdrias, com capacidade para grande processamento de amostras. O
espaco é dividido em salas padronizadas para o correto fluxo de amostras, pessoas e
insumos. Neste espago de altissimo rigor laboratorial é que foram realizadas as analises

genéticas de microrganismos dos graos de café.
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3. O TERRITORIO DA DENOMINAGAO DE ORIGEM “MANDAGUARI” PARA O CAFE

A drea geografica da Denomina¢ao de Origem Mandaguai para o Café envolve 6
(seis) municipios, Apucarana, Arapongas, Cambira, Jandaia do Sul, Mandaguari e Marialva,
sendo que todos pertencem ao Estado do Parana. A area de abrangéncia da delimitacdo sdo
os limites geopoliticos dos municipios, que envolve as areas de producdo de café e também
de beneficiamento, armazenamento, processamento e/ou comercializacdo com a

rastreabilidade do grao na cadeia produtiva envolvida na Denominagao de Origem.

A drea territorial total da Denominacdo de Origem Mandaguari para o Café serd de

2.102,970 Km?, como apresentado na Figura 1.

Figura 1. Localizacdo, drea e municipios que compdem a Denominac¢ao de Origem
Mandaguari para o Café
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Essa conformacdo, que totaliza a drea dos seis municipios, apresenta consistente
similaridade em diversas caracteristicas, tais como altas elevag¢des, topografia, solos, clima e
culturais que, juntas, conferem ao territério particularidades destacdveis enquanto regido

produtora de café no Brasil.

A topografia é um dos fatores naturais de maior relevancia na decisao de
estabelecimento da area da Denominag¢ao de Origem Mandaguari para o Café, uma vez que
a cafeicultura da espécie Coffea arabica ocorre em cotas mais elevadas. Todos os municipios
que constam dessa area possuem terras em cotas que superam a 600m, onde se cultiva o
café com melhores resultados em termos de produtividade e qualidade. As cotas mais

elevadas sob cafeicultura estdo a 1.500-2.000m acima do nivel do mar.

Em funcdo do relevo, até mesmo dentro das propriedades rurais, o desenho da
Denominagdao de Origem Mandaguari para o Café se orienta e obedece ao limite
politico-administrativo dos municipios e ndao a um recorte de altitude tao somente. Para
efeito de pertencimento e normatizacdo do produto café na Denominacdo de Origem
Mandaguari, todos os requisitos estdo evidenciados no Caderno de Especificacdes Técnicas,

gue acompanha o processo de registro da DO.

A questdo cultural é um elemento que permeia todos os municipios produtores de
café na regido. A cafeicultura faz parte da histéria das familias dos agricultores, de maneira
intrinseca, ou seja, os filhos nascem em meio a esse cendrio e crescem tomando para si a

condicdo de produtores de café ultrapassando a questdo da condigdao econémica.

Existem relatos comprovando que desde 1801, o café ja se encontrava na lista de
produtos exportados pelo Parand, eram remetidas algumas arrobas para o Rio de Janeiro. No
entanto, essa producdo fazia-se em pequena escala. O café comecou a ganhar impulso no
Parana a partir da década de 1860, quando fazendeiros paulistas ocuparam algumas por¢oes

do Norte Paranaense, na regido do rio Itararé. Inimeras frentes pioneiras de fazendeiros e
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proprietdrios isolados vieram com suas familias se instalarem espontaneamente no Paran3,
que na época, nao tinha uma boa estrutura e era cercado por florestas e animais silvestres

(BRAZ, 2002, p. 13).

O Norte do Parand, por possuir a fertilissima terra roxa (de origem vulcanica), um
clima favoravel e obtendo uma liberdade na producdo, pelo regime de quotas (ou prestacdo)
que foi imposto aos outros Estados, aos poucos foi desenvolvendo e expandindo a cultura
cafeeira nesta regido. Os produtores sabiam que as raizes do café precisavam de solos férteis

e profundos e o nosso Estado era ideal (BRAZ, 2002, p. 13).

Segundo Braz (2002, p. 13), “o Parana se expandia e a regido Norte era desbravada e
ocupada, houve a ocupacdo espontanea e a dirigida, feita pelo governo e as companhias

colonizadoras”.

Continuando e ampliando o dominio cafeeiro, surgia o chamado Norte Novo, sendo a
regido caracterizada pela existéncia de um clima ameno, terra roxa e vegetacdao formada pela
mata tropical. Matas ora baixas, ora altas, com arvores de tamanhos enormes em

consequéncia da fertilidade do solo (BRAZ, 2002, p. 13).

Com uma terra porosa, Umida, sem rochas e de boa profundidade, o Norte Novo foi
ocupado entre 1920 e 1950. A coloniza¢do ocorreu de Cornélio Procdpio até o rio Ivai.
Tiveram grande influéncia as companhias colonizadoras, como a Companhia de Terras Norte

do Parana (BRAZ, 2002, p. 13).

Em Mandaguari, norte do Parand, na agricultura o interesse maior era o cultivo do
café, devido a excelente qualidade da terra. Entretanto, outras culturas se faziam ao lado da
cultura cafeeira, pois o feijao, o arroz, o milho, o algoddo e a batata, a principio eram
cultivadas apenas para a subsisténcia das familias, sendo que posteriormente, comegou a ser

produzida para fins comerciais.
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Das terras cultivadas com extensas plantacdes de cafezais podemos destacar tanto
pela sua riqueza, como pela exuberancia dos pés de café as seguintes plantagdes: fazenda
Dourado, de Manuel Garcia; fazenda Sao Paulo, de Julio Meneguete; fazenda Monte Alegre,
de Ezequiel José da Silva; fazenda Rochedo, de Antonio Munhoz Diana; fazenda Sao Pedro, de
Geraldo Miraque; fazenda Santo Antonio, de Jodo Mancine e a fazenda de Olivio Valério,
Santo Antonio. Estas estavam localizadas na sede do Municipio, pois nos Distritos eram

inimeras as fazendas (FONTES, BIANCHINI, 1997, p. 131).

Para se ter uma ideia da abundancia da produc¢do de café, em 1957 a producdo da
regido de Mandaguari sé foi suplantada por Colatina no Espirito Santo; Sdo Manuel e

Fernanddpolis em Sao Paulo; e Rolandia no Parana.

De acordo com Fontes e Bianchini (1997, p. 131), “a producdo cafeeira correspondeu
a 89% de toda a produgdo agricola, com cerca de 14 mil toneladas estimadas na moeda da

época em CR$523.200”.

O crescente comércio interior e exterior e em marcha para o oeste, como um grande
desbravador aponta o café. Segundo Wachowicz (1972) o crescimento da cafeicultura
transformou essa regido, em centro de atracdo de pessoas: brasileiros e estrangeiros, em
direcdo ao Parang, transformando-o em ponto de encontro de todas as gentes, atraidos pela
riqueza do ouro verde, o qual comandava o desenvolvimento do Estado, criando cidades,

abrindo estradas, expandindo ferrovias.

18 de julho de 1975, essa foi a data que devastou a producdo de café no Parana. Até
entdo, o estado era o maior produtor de arabica do Brasil, girava boa parte da sua economia
em torno da cafeicultura, mas viu tudo mudar diante de uma madrugada gelada, com a j

conhecida "geada negra" que mudou os rumos da producao cafeeira do Brasil.
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Figura 2. Jornal de 1975 com a noticia da geada negra
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Figura 3. Jornal Didrio do Parana com a noticia da geada negra de 1975
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Para muitos produtores de fato a histéria da prépria vida mudou a partir da data, mas
para alguns outros, a paixao pela cafeicultura ndo alterou os rumos da producdo, mas sim

trouxe novos capitulos, desafios e ensinamentos que até hoje sdo passados de geragao para

geracgao.

Quarenta anos depois, o café ja ndo é a principal cultura na agricultura do Parana.
Atualmente, segundo o Departamento de Economia Rural (Deral), da Secretaria de

Agricultura e do Abastecimento do Estado (Seab), sdo 53 mil hectares do produto no estado.

Hoje, em termos econémicos, ha um equilibrio melhor do que havia |4 no passado.

Com o modelo do sistema mais adensado, e agora mecanizado, o produtor pode reduzir o
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custo de producdo, pode se tornar competitivo no mercado, mesmo em um periodo de

preco baixo.

A regido de Mandaguari, apds se recuperar das crises, manteve-se como importante
centro produtor, destacando-se qualitativamente pelo cultivo, sendo o café produzido por

alguns cafeicultores premiados entre os melhores cafés do Brasil.

O municipio de Mandaguari possui aproximadamente, segundo o IBGE (2012), 31.024
hectares de zona rural, sendo predominante a producdo de frangos, graos, hortas e café.
Com relacdo a este ultimo, o municipio possui aproximadamente 200 produtores, o que
corresponde a, aproximadamente, 850 hectares destinados a producdo cafeeira, fator este
gue contribuiu para o surgimento e desenvolvimento de diversas empresas na regidao, que

levam o nome de Mandaguari a diversas cidades da regido e até mesmo a outros estados.

Destarte, mediante a importancia deste setor produtivo para municipio, criou-se, pela
Lei 2.094/2013, a Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento com objetivo de
atender as necessidades da drea rural, visando motivar e estimular a modernizacdo e a
introducdo de novas praticas de manejo e mecanizagao nas lavouras, com consequente
ganho de eficiéncia e de escala, determinando uma alta produtividade e qualidade, além de
melhorar a qualidade de vida dos produtores rurais e manter o municipio como destaque

regional na producdo cafeeira.

Neste mesmo ano, 2013, as geadas ocorridas nos meses de agosto e julho,
novamente dizimaram a grande maioria dos cafezais no estado do Parand, inclusive em
Mandaguari. Conhecida como "geada negra", o fenbmeno climatico deixa a vegetacao
escurecida, com aspecto queimado, pois causa o rompimento dos vasos condutores de seiva
no interior das plantas, acarretando na morte das mesmas. Por este motivo, muitos
produtores ja desanimados com o mercado do café e as fortes catastrofes em que suas terras

eram atingidas, decidiram por erradicar a cultura e iniciar o plantio de graos e olericolas.
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Todavia, no intuito de manter a tradicdo de familias, incentivar e apoiar a producao,
ressaltar a importancia do cultivo do café no municipio, a Prefeitura de Mandaguari, por
intermédio da Secretaria de Agricultura e Abastecimento, recém criada, implantou o
Programa de Revitalizacdo da Cafeicultura de Mandaguari, que consiste na aquisicao de

mudas de café, por meio de licitacdo, e consequente distribuicdo aos produtores rurais.

De 2015 a 2017, o programa beneficiou 50 dos aproximadamente 200 cafeicultores
do municipio, entregando 371.796 mil mudas de café, o que corresponde a
aproximadamente 72 hectares revitalizados. Em 2018, o programa cadastrou 42 produtores,
destes, 25 produtores ja foram atendidos com um total de 143.600 mil mudas de café

distribuidos.

Apds o sucesso da primeira fase do programa desenvolvido junto aos produtores,
além da qualidade do café produzido e do reconhecimento e premiacbes em vdrios
concursos a nivel estadual e nacional, levando o produto final e 0 nome do municipio para
conhecimento a nivel mundial protocolou-se um oficio a Associagdo dos Municipios do
Setentrido Paranaense — AMUSEP, solicitando que Mandaguari fosse reconhecida e agraciada
com o titulo de Capital Regional do Café. No dia 19 de fevereiro de 2018, pelo Oficio de N2
GS/0107/2018, o Sr. Noberto Anacleto Ortigara, Secretario de Estado da Agricultura em

exercicio, acatou o pedido e declarou o municipio como tal.

O incentivo no fomento da retomada do cultivo na regido se estendeu nos demais
municipios da regido, como, por exemplo, o Projeto Terra Forte Café da Secretaria Municipal
de Agricultura de Apucarana, com a entrega de 300 mil mudas de café, e o Programa Mais
Café, instituido pela Prefeitura Municipal de Jandaia do Sul, com objetivo de apresentar aos
participantes as técnicas de colheita e secagem do café para que produzam grdos de

qualidade e tenham melhores resultados
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Ja que, com as fortes geadas da regido, a produtividade e lideranca na producdo
deixaram de ser diferenciais competitivos, produzir cafés especiais foi, portanto, uma

estratégia de sobrevivéncia diante do quadro acima exposto.

4. CAFE ARABICA

O café arabica (Coffea arabica L.) é origindrio das estepes da Etidpia, na regido central
da Africa e tem seu consumo registrado milenarmente. Em termos botanicos, essa espécie é
a mais cultivada no mundo. Trata-se de um arbusto da familia Rubiaceae, do género Coffea,
do qual se conhecem 103 espécies. E um arbusto com 2 a 5m de altura, com sistema
radicular esbranquicado em forma conica, sem pelos radiculares, sendo que 80 por cento das
raizes prevalecem nos primeiros 20 centimetros de profundidade. Seu caule é lenhoso do
tipo tronco, de ~cor verdena fase juvenil e marromquando adulto; com
desenvolvimento exdgeno e direcdao ereta. As folhas sdao persistentes, opostas, elipticas,

culminadas inteiras por vezes onduladas, glabras e com estipulas pequenas persistentes.

As flores sdo bracteas e dispostas em fasciculos auxiliares de quatro. A corola é
tubulosa-assalveada, branca ou ligeiramente rosada. Os estames sdo em numero de cinco.
O ovario é infero, o fruto é uma pseudodrupa com cerca de um centimetro e meio de
comprimento, de cor vermelha ou amarela, tornando-se com a maturacao
castanho-anegrado, em geral com duas sementes. Ha casos em que o fruto possui somente

uma semente com fenda longitudinal, sendo chamado de café moca (WIKIPEDIA, 2018).

O cafeeiro é uma planta que apresenta bienalidade, ou seja, produz mais em um ano
e menos no ano seguinte, depois volta a produzir mais, repetindo esse ciclo de altas e baixas
producdes. Isso pode ser explicado pela concorréncia entre as fungbes vegetativas e
reprodutivas. Nos anos de grande producdo, o crescimento dos frutos absorve a maior parte
da atividade metabdlica da planta, reduzindo o desenvolvimento vegetativo. No cafeeiro

arabica, o fruto se desenvolve nas partes novas dos ramos do ano anterior, havendo,
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consequentemente, producdo menor. O crescimento dos ramos novos depende da
quantidade de frutos em desenvolvimento, e o volume de produgao é proporcional ao vigor
vegetativo, ao numero de nds e gemas florais formadas na estacdo vegetativa anterior
(CAMARGO e CAMARGO, 2001). Um esquema detalhado da fenologia do cafeeiro é

apresentado por Camargo (1985) (Quadro 2).

Quadro 1. Fases fenoldgicas vegetativas e reprodutivas do cafeeiro arabica abrangendo 24 meses

Periodo Vegetativo

set out nov dez jan fev mar abr mai jun jul ago

Vegetacdo e formacdo de gemas florais Inducdo e maturagdo das gemas florais

| Repouso

Periodo Reprodutivo

set out nov dez jan fev mar abr mai jun jul ago

. - Repouso,

Florada, chumbinho e expansdo " ~ i n
Granagdo dos frutos Maturagdo dos frutos Senescéncia

dos frutos

ramos 32 e 42

Periodo reprodutivo (novo periodo vegetativo) Autopoda

Fonte: Adaptado de Camargo (1985).

De acordo com OLIVEIRA et al. (2012), o cafeeiro da espécie C. arabica tem melhor
adaptacdo em ambientes de temperatura entre 15 e 242C, com pluviometria entre 1.500mm
e 2.000mm/ano. Geralmente essas condi¢cdes sdo encontradas entre 600 e 2.000m de
altitude, podendo variar por efeito da latitude. A floragdo ocorre apds o inicio das chuvas,
anualmente. Apesar desses aspectos mencionados, é possivel encontrar lavouras em
condicdes nao especiais como as descritas anteriormente, gragas a programas de
melhoramento genético, com variedades adaptadas, e a manejos de lavouras com recursos

0s mais diversos.

No Brasil, as primeiras mudas foram cultivadas no século XVIII, apds terem sido
trazidas da Guiana Francesa por Francisco de Melo Palheta, em 1727, no Para. A partir dai o
café foi difundido inicialmente pelo litoral brasileiro, rumo ao sul, até chegar a regido do Rio

de Janeiro, por volta de 1760 e depois a regides interioranas (PINTO, 2018).
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O que provocou forte disseminacdo da cultura foi a demanda de paises que passaram
a consumi-lo em maior volume, como os Estados Unidos da América e no continente
europeu. Assim, para atender a esse mercado em expansao, a producdao do café no Brasil
expandiu-se a partir da Baixada Fluminense e do vale do rio Paraiba, que atravessava as
provincias do Rio de Janeiro e de Sdo Paulo, sempre sustentada em trabalho escravo, em

sistema plantation.

As técnicas de producdo de café eram simples. No principio se desmatavam terras
onde era necessdrio expandir as areas agricultaveis para a coloca¢cdo das mudas da planta.
Estas demoravam cerca de cinco anos para comecar a produzir. Nesse tempo, outras culturas
eram plantadas em torno dos cafezais, principalmente géneros alimenticios. A colheita era
feita manualmente e os grdos secados em terreiros de terra. Uma vez seco, o café era
beneficiado, retirando-se os materiais que revestiam o grdo através de monjolos, maquinas

primitivas de madeira formadas por pildes movidos a agua (PINTO, 2018).

Inicialmente transportado em lombo de mulas, a evolugdo da logistica culminou com
a instalacdo de ferrovias, ampliando a capacidade de distribuicdo dessa commodity até o
porto de Santos, Sdo Paulo, e também permitindo a expansao do parque cafeeiro a outras

regioes do pais, tais como o oeste paulista, na segunda metade do século XIX.

O café foi, dessa forma, um dos principais esteios da sociedade brasileira do século
XIX e inicio do XX. Garantiu o acimulo de capitais para a urbanizacdo de algumas localidades
do Brasil, como Rio de Janeiro, Sdo Paulo e cidades do interior paulista, além de prover
inicialmente os capitais necessdrios ao processo de industrializacdo do pais e criar as

condigbes para o desenvolvimento do sistema bancario (PINTO, 2018).

5. CAFE ARABICA NA REGIAO DE MANDAGUARI
5.1  ASPECTOS GERAIS DA CAFEICULTURA DE MANDAGUARI
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O café ocupa a segunda posicdo de produto mais negociado no mundo,
comercializado de forma concentrada e organizada, sendo classificado conforme seu tipo e
bebida (DUTRA NETO, 2009). Segundo Oliveira e Conceicdo Junior (2013), o cultivo deste
produto encontra-se nas regides subtropicais e tropicais, existindo cerca de 60 paises

produtores e mais de 80 paises consumidores.

O Café de Mandaguari é diferenciado pela combinagdo Unica de altitude, clima, solo,
técnica de cultivo e torrefacdo, que resultam em uma bebida doce lembrando melaco de
cana, malte e frutas amarelas como péssego, com acidez citrica brilhante e equilibrada e

corpo cremoso e finalizagdo com notas de chocolate e baunilha.

A altitude permite que os graos amadurecam de maneira mais lenta e equilibrada,
resultando em uma bebida com acidez suave e sabor equilibrado. A variagdao climatica
permite que os graos de café desenvolvam sabores complexos e distintos, com notas florais e

frutadas que ndo sdo encontradas em outros cafés.

O solo rico em nutrientes proporciona um sabor mais intenso e adocicado aos graos
de café. Os produtores de café de Mandaguari utilizam técnicas de cultivo cuidadosas e
sustentaveis, com foco na preservacdao do meio ambiente e na producdo de um café de alta

qualidade.

O café é torrado artesanalmente por especialistas locais, o que garante uma bebida

fresca e com sabor acentuado. A producao principal é do café natural, tipo arabica e especial.

Mandaguari é considerada como a Capital do Café do Norte Central do Parand, sendo
o café reconhecido como bebida tipica. A regido é composta pelos municipios de
Mandaguari, Jandaia, Cambira, Marialva, Apucarana e Arapongas. A regido tem um
diferencial na altitude média de 600m acima do nivel do mar que favorece o clima ideal para
a producdo do café, com invernos frios e secos e verdes quentes e Umidos, além do solo ser

rico em nutrientes.
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O Café de Mandaguari tem recebido reconhecimento nacional e internacional por sua
qualidade excepcional. Em 2017 e 2018 o Café de Mandaguari conquistou o titulo de um dos
melhores cafés do Brasil na categoria “natural”, no concurso “Nosso Café Yara” promovido
pela Associacdo Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), que aconteceu na Semana Internacional

do Café (SIC) em Belo Horizonte MG.

Ha também um diferencial na colheita do café, ja que colhem o café maduro, na
peneira, no pano ou através de maquinas agricolas. A forma e tempo de colheita, bem como

o pos colheita influenciam diretamente na qualidade do café.

Os grdos de café produzidos na regidao podem ser utilizados em diversas formas de
preparo, como café filtrado, expresso, café gelado, entre outros, e combinam bem com

diferentes tipos de alimentos, como bolos, paes, frutas e chocolates.

O Café de Mandaguari se destaca ndo apenas por suas caracteristicas Unicas de sabor
e aroma, mas também por sua qualidade excepcional, praticas sustentdveis de produgdo e

versatilidade em diferentes formas de preparo e combinag¢des com alimentos.

Segundo o Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econ6mico e Social (IPARDES,
2017), a regido Norte Central Paranaense foi responsavel por 18.083 toneladas colhidas de
café em graos, 28,48% da quantidade de café produzida em 2017 no estado, com uma area

de 11.350 hectares colhidos e uma produtividade média de 1.593 quilos por hectare.

Segundo o IPARDES (2017), a area colhida de café na regido Norte Central Paranaense
teve uma reducdo de 94,18%, entre os anos de 1980 e 2017 (grafico 1). Porém, no mesmo

periodo, a produtividade média por area aumentou (grafico 2).
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Grafico 1. Area colhida de café na regido Norte Central Paranaense entre 1980 e 2017
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Grafico 2. Rendimento médio por drea entre os anos de 1980 e 2017
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A drea média das propriedades rurais destinada a cultura do café atualmente é de
8,37 hectares, correspondendo a mais de 50% da drea média total das propriedades, o que
mostra que os produtores dessa regido podem atuar na producdo de mais culturas, mas que
o café é a principal atividade. Observa-se uma diminuicdo da drea entre o inicio da producdo

e o ano de 2016 e, entre os anos de 2017 e 2018, um ligeiro aumento (grafico 3).
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Grafico 1. Area média dos estabelecimentos rurais destinada a cultura do café
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5.3 RESULTADOS DE PESQUISA CIENTiIFICA QUE APONTAM A INFLUENCIA DO MEIO
GEOGRAFICO NAS CARACTERISTICAS DO CAFE ARABICA NA REGIAO DO
MANDAGUARI

5.3.1 - METODOLOGIA UTILIZADA

A analise utiliza tecnologias de ponta de sequenciamento de DNA para identificar
bactérias e fungos exclusivamente presentes no Café de Mandaguari/PR, ou microrganismo
em diferente proporc¢do neste café em comparacdo com os demais, que tenham relagdo com
alteracdo de sabor, producdo de volateis, acimulo de acglcar e outros fatores com potencial

influéncia sensorial do produto.

5.3.2 - DESIGN EXPERIMENTAL DE AMOSTRAGEM

ApOs reunido por videoconferéncia em 12/07/2023 com representante dos
produtores de Mandaguari e gestores do projeto, foram definidas que seriam analisadas 6
amostras de café em grao de outras regides (Norte Pioneiro do Parana, Sdo Paulo e Minas
Gerais) e 12 amostras de café dos produtores da regido de Mandaguari — PR. Isso permitiria
observar tanto diferencas entre as regides quanto variabilidade entre amostras da prépria
regido. Foi orientado o envio de 100g de grdo verde antes da torra, em temperatura

ambiente, para o laboratério da GoGenetic.
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5.3.3 - METODOLOGIA DA ANALISE LABORATORIAL

Apds o recebimento das amostras de café durante o més de agosto de 2023, os graos
foram colocados em tampado salino estéril e vortexados por 5 minutos, para remocdo de
microrganismos da superficie. Todo o volume de tampdo das amostras foi centrifugado
(30min a 4000rpm), o sobrenadante foi descartado e o pellet utilizado para extracdo de DNA
total. A partir deste DNA, foi realizado PCR para amplificacdo dos genes 16S (para andlise de
bactérias) e dos genes ITS (para andlise de fungos). Estes foram sequenciados em massa em
sequenciador NextSeq (lllumina), e as sequéncias classificadas taxonomicamente com
software Qiime2 (Bolyen et al, 2019). Os microrganismos identificados foram comparados

com literatura, e entre amostras com software Deseq2 no R (Love et al, 2014)

5.3.4  FATORES NATURAIS
5.3.4.1 DA PRESENGA DE BACTERIAS E FUNGOS PRESENTES NOS GRAOS

Ao analisarmos o perfil completo de bactérias e fungos presentes nos graos de café,
nao observamos um claro agrupamento entre as amostras de Mandaguari que as
separassem das outras regioes. O grafico abaixo € um exemplo desta anadlise, que posiciona
cada amostra nos eixos de acordo com a composi¢ao dos microrganismos. Assim, amostras
com perfil similar tendem a ficar agrupadas no grafico, e amostras com microrganismos

diferentes tendem a ficar afastadas.



CAFE be
MANDAGUARL

DENOMINAGAO DE ORIGEM

0.3- . o
W ° 8
..

0D2- @

Axis.2 [7.5%]

0.0 0.2 0.4
Axis.1 [8%]

Mesmo sem uma clara separag¢do entre as amostras de Mandaguari (azul) e de outras
regibes (verde), ja é possivel observar que a maioria das amostras de Mandaguari se
agrupam préximo ao encontro dos eixos no canto inferior esquerdo. Enquanto as amostras
de outras regides tendem a se dispersar para o canto superior direito. Isso é um indicativo de

diferengas na composicao de microrganismos.

Assim, essas amostras foram diretamente comparadas quanto a microrganismos
diferenciais, ou seja, bactérias ou fungos que apresentam significativamente diferentes

guantidades entre Mandaguari e as demais.

Foram identificados 16 bactérias e fungos diferenciais entre os cafés de Mandaguari e
das demais regides analisadas. As tabelas abaixo mostram a identificacdo destes
microrganismos, indicam em qual regido apresentaram maior propor¢ao, e o valor estatistico
(p) encontrado. Quanto menor o valor de p, maior a probabilidade da diferenga encontrada

ser real. Um valor de corte usual é p<0,01 para o resultado ser considerado significativo.
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Kurtzmaniella quercitrusa Outras 0,0000094
Didymella coffeae-arabicae Mandaguari 0,0000000

Cephaliophora tropica Mandaguari 0,0000000
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Aeromicrobium

Friedmanniella sagamiharensis

Nakamurella flava

Actinomycetospora corticicola

Pseudarthrobacter

Clostridium

Planococcus

Acidobacteriota JACDCAO1

Humisphaera borealis

Devosia insulae

Levilactobacillus brevis

Lactiplantibacillus

Lactococcus

Chroococcidiopsis thermalis

Acetobacter orientalis

Sphingomonas

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Mandaguari

Qutras

Qutras

Qutras

Qutras

Outras

Qutras

0,0007999

0,0013299

0,0000019

0,0010859

0,0000051

0,0000480

0,0032525

0,0008924

0,0007712

0,0018031

0,0029419

0,0000000

0,0000547

0,0002844

0,0024692

0,0011910
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Com a devida confianca de que estes microrganismos sdo diferenciais entre
Mandaguari e outras regides analisadas, foi entdo buscado em literatura as provaveis
atividades de cada, e possiveis correlacdes com as propriedades sensoriais diferenciais

observadas no café de Mandaguari.

O primeiro, e talvez principal fator diferencial é a maior presenga de microrganismos
fermentadores nas amostras de outras regidoes. Tanto a levedura Kurtzmaniella quanto as
bactérias Levilactobacillus brevis, Lactiplantibacillus, Lactococcus e Acetobacter orientalis sao
fermentadores de rapido crescimento, que produzem 4acido latico/acético e outros acidos

organicos a partir da quebra de acucares.

A fermentacdo por estes microrganismos é inclusive utilizada intencionalmente, para
metabolizar compostos organicos dos grdaos e produzir outros metabdlitos sensoriais

(Evangelista et al., 2015; Haile and Kang, 2019).

A presenca destes microrganismos no café de outras regides indica o consumo de
acucares dos grdos pelos microrganismos, e também o residuo metabdlico destes acidos. No
café de Mandaguari, em que estes microrganismos nao foram detectados ou estavam em
proporcdo muito menor, existe a possibilidade dos acucares dos grdos ndo serem
degradados. Com isso, a torra e preparo da bebida com o café de Mandaguari-PR gera a

caramelizacdo destes acUcares, caracteristica sensorial pronunciada neste café.

Ribeiro e colaboradores (2018), da Universidade de Lavras-MG, verificaram grande
presenca de 4cido citrico em diferentes variedades de café brasileiro, que continham
principalmente lactobacilos. Analises quimicas destes cafés puderam ser relacionadas com os

microrganismos presentes nos graos, assim como as caracteristicas sensoriais distintas.

Estes achados reforcam a hipdtese de que microrganismos fermentadores causam
alteracdo de sabor. Sua menor incidéncia no café de Mandaguari permite a manutencdo dos

acucares naturais e consequente presenca de notas de caramelo no produto final.



CAFE be
MANDAGUARL

DENOMINAGAO DE ORIGEM

De forma similar, Rosdrio e colaboradores (2023), em trabalho conjunto da
Universidade de Lavras-MG, Universidade Federal do Espirito Santo e Universidade Federal
do Rio de Janeiro, comprovaram que a presenca de microrganismos (em especial uma

levedura) fermentadores alteram os compostos volateis e qualidade do café.

O segundo fator diferencial observado foi a presenca da bactéria Sphingomonas nos
graos de café de outras regides. Esta bactéria é comum deteriorante (alteracdo de
caracteristicas sensoriais) de alimentos, por ter alta capacidade de degradar compostos

fendlicos e de produzir polimeros.

Sphingomonas ja foi identificada como marcador de vinhos da regido de Napa na
Califérnia-EUA, potencialmente responsavel pela alteracdo de sabor dos vinhos da regido e
respectivo terroir (Bokulich et al 2016). Ou seja, sua presenga nos graos pode alterar a
composi¢cdo quimica do produto final. Para os cafés de outras regides, a presenca desta
bactéria pode causar efeito similar, alteracdo quimica e de sabor. No caso do café de
Mandaguari, a auséncia ou baixissima proporcao desta bactéria nao teria efeitos no

produto.

Santos e colaboradores (2021), da EMBRAPA, realizaram uma revisdo de literatura e
identificaram 10 trabalhos que utilizaram a mesma tecnologia ou similar para identificacdo
de microrganismos em graos de café. Em todos foram observados bactérias e fungos
fermentadores, principalmente lactobacilos e leveduras. Alguns apresentaram também
microrganismos de solo. Foram identificados microrganismos regido-especificos, e sugerem
associacbes complexas entre perfil de microrganismos e desenvolvimento de atributos

sensoriais.

Os demais microrganismos diferenciais ndo apresentam conhecida correlacdo com

alteracdo de sabor. S0 em maioria actinobactérias e outras bactérias de solo. Isso ndo
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descarta que sdo informacdes bioldgicas estatisticamente significativas, que diferenciam o

café de Mandaguari das demais regides.

5.3.4.1 DAS CARACTERISTICAS EDAFOCLIMATICAS FAVORAVEIS A PRODUCAO DE CAFE NA
REGIAO

Em relagdo as caracteristicas edafoclimaticas da regido, denota-se que a localizagdo
do municipio de Mandaguari e regido possui aspectos naturais convenientes a cultura do
café. Sua altitude gira perto de 740 metros acima do nivel do mar e sua latitude é préxima a
linha do Trépico de Capricérnio, proporcionando clima agradavel para o cultivo da planta,

com dias quentes e noites frias (CIDADE BRASIL, [s.d]).

Além disso, a terra roxa presente na regido é extremamente fértil e seu aspecto roxo
avermelhado deve-se a presenca de minerais oriundos da decomposicdo de rochas de

arenito-basaltico, especialmente o ferro (SENE; MOREIRA, 1998).

Mesquita et al. (2016) recomendam que o plantio do Café Arabica se dé em solo fértil
e em areas entre 600 e 1.200 metros de altitude, devido a influéncia exercida na longevidade

e produtividade da lavoura, influenciando na qualidade da bebida.

O clima pode ser classificado como subtropical imido, mesotérmico, com verdes
guentes e geadas poucos frequentes e uma certa tendéncia a concentracao das chuvas nos
meses de verdo. A respeito da temperatura média de aptiddo para o cafeeiro, é
recomendado a faixa de 182C a 239C, sendo fator limitante para a cafeicultura. Tomada por
base a classificacdo de Koppen, o clima da regido de Mandaguari esta classificado em Cfa. A
média de temperatura dos meses mais quentes € igual a 282C e a média de temperatura dos
meses mais frios é de 152C. Portanto, a temperatura ideal € muito préxima da vivenciada na

regiao.

As temperaturas amenas permitem que o amadurecimento dos frutos ocorra no

tempo correto, com alta dogura em sua mucilagem, sem a precocidade observada em terras
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mais baixas, de clima quente, e isso permite maior expressdo de seus aromas e sabores.

Também permite acidez marcante e agradavel, em equilibrio com o corpo do café.

As baixas temperaturas do inverno, impactam nos processos de secagem do café,
reduzindo a ocorréncia de fermentacGes negativas que sdo responsaveis pela queda em sua
qualidade. Dessa forma, os cafés da regido atingem o maximo do seu potencial sensorial,

com agradavel complexidade.

A fertilidade do solo em lavouras de café arabica é variavel, havendo correlacao entre
nivel de tecnologia envolvendo o processo produtivo pontual e os niveis de nutrientes no

solo.

Em resumo, os fatores naturais que contribuem para a caracterizacdo do café na
Denominagdo de Origem Mandaguari sdao uma interagao do clima ameno, altitudes em sua
maioria situadas acima de 600m, temperatura média anual de 15 a 28 9C., a menor
incidéncia das leveduras fermentadoras no café de Mandaguari, que permite a manutencao
dos acucares naturais e consequente presenca de notas de caramelo no produto final; e a
auséncia da bactéria Sphingomonas, comum deteriorante (alteracdo de caracteristicas
sensoriais) de alimentos, por alta capacidade de degradar compostos fendlicos e de produzir

polimeros.

5.3.5 FATORES HUMANOS

Os sistemas de producdo que contribuem para a producdo de cafés especiais no
Mandaguari os diferenciam em relacdo a outras regides. Esses sistemas possuem condicGes
que vao desde a escolha de variedades adequadas a cada localidade e os procedimentos de
colheita e pds-colheita que garantem a qualidade do café. Outro ponto marcante desse
sistema é a agricultura familiar que desenvolve um modo produtivo diferenciado que gera

resultados expressivos.
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O método de produgao familiar na regiao é muito evidente, com forte sucessao
familiar do saber-fazer. Além de boas praticas na lavoura, a produgdo requer colheita
(mecanizada ou manual) sem permitir que os graos caiam no chdo; secagem lenta e natural
em terreiros suspensos, sem utilizacao de secadores; armazenamento em embalagem e local
adequados para preservacao da umidade do café em c6co; torra clara para ndo amargar os
graos; dentre outros cuidados que exprimem o trabalho arduo e acurado dos cafeicultores
para a producdo com exceléncia. Isso vem ao encontro do exposto por Mesquita et al.
(2016), quando enfatizam que o plantio da cultura envolve uma série de condi¢cbes em que

pequenos detalhes assumem importancia decisiva.

Neste viés, para esses autores, o cometimento de falhas pode refletir em toda vida
util da planta, causando reflexos na sua longevidade, qualidade do grao, produtividade da

lavoura, custos de producao, e, em consequéncia, na rentabilidade da atividade.

Vale ressaltar que a regido da Denominacdo de Origem do Café de Mandaguari,
possui uma organizagao social que se destaca nas agdes coletivas de formacao e estruturagao
das comunidades, na preocupacdo com a sustentabilidade e em especial na valorizacdo de

toda regido.

5.3.6 FATORES TECNICOS: PROCESSO PRODUTIVO

A partir de orientagdes de assisténcia técnica publica e privada e do acumulo de
experiéncias dos produtores ao longo de décadas de producdo, com conhecimentos
empiricos passados de pai para filho, o cafeicultor de Mandaguari amplia a participacao

regional na oferta de café de qualidade com perfil sensorial particular.

A orientagdo seguida é que as lavouras sejam separadas em talhdes identificados e
tratados de forma independente, desde os tratos culturais, recomendacdo racional de
insumos caso a caso, manejo do mato com rog¢adas e, ou, uso de herbicidas, colheita

realizada de forma seletiva que permita separacao do café antes de seu processamento e da
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secagem. Tendo em vista a preocupacdo com a qualidade do café, a colheita é feita de forma
seletiva, escolhendo-se s6 os maduros. O processamento dos cafés especiais por via seca é
precedida de separacdo do café boia em caixas ou lavadores de pequena dimensdo e, s6

entdo, vao para os terreiros ou secadores.

Segundo Freire e Miguel (1985), o melhor momento para a colheita do café é quando
esta no ponto cereja, pois apresenta a maxima qualidade. De acordo com os autores, quando
o café possui grande proporcao de graos verdes, as perdas de rendimento final sdo grandes e
o tipo de bebida sdo comprometidas. Pimenta (1995) ainda destaca que cafés colhidos
verdes apresentaram maior numero de defeitos, bebida dura ou foram reprovados para

comercializagao.

O processo de secagem em terreiro de concreto, conta com o trabalho feminino,
auxiliando nos servicos de rodagem do café, separado em lotes, e em nimero de 6 a 10
vezes ao longo de cada dia. Essa tarefa é um dos diferenciais que destacam Mandaguari, uma
vez que os servicos sao realizados de forma a garantir a manutencao da qualidade intrinseca
dos graos. Sdo evitadas camadas espessas e a presenca de sujidades. Mais uma vez chama a

atencdo o cuidado dos trabalhadores em manter limpas as estruturas de secagem.

No caso de cafés naturais, os terreiros suspensos permitem retirada dos frutos nao
maduros completamente. Neste caso, apds a retirada da boia, os cafés ditos pesados sdo
colocados em terreiro suspenso, sendo retirados imediatamente os verdes e verdolengos.
Apds pré-secagem por alguns dias, sao retirados os frutos vermelhos que ndo murcharam
como os maduros. O que sobra no terreiro sdo os melhores cafés, mais doces e acidos, de
maior complexidade e pontuacdo em provas de xicara. Os demais sao comercializados como

café comercial.

De acordo com Andrade et al. (2003), durante a secagem dos cafés cereja natural,

cereja desmucilado e boia, o terreiro de concreto apresenta maior taxa de reducdo de agua e
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menor tempo de secagem, quando comparado com terreiros de chdo batido, lama asféltica e
leito suspenso. Vale salientar que, embora o processo de secagem em terreiro suspenso
ocorra de forma mais lenta, a movimentacdo do ar pelo produto é mais uniforme em

comparacao a do terreiro de cimento que ocorre apenas na camada superficial dos frutos.

Apds a secagem do café, os lotes devem ser recolhidos em sacos ou a granel e
armazenados em local apropriado de forma a ndo permitir o reumedecimento, ou
proximidade a outros materiais que possam modificar negativamente aspectos sensoriais,

nem tampouco o ataque de pragas.

De acordo com o Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura do Café (2004), o
beneficiamento é uma operacdo pds-colheita que transforma, pela eliminacdo das cascas e
separacdo dos graos, o fruto seco em graos de café beneficiado ou café verde. A operacao
de beneficiamento deve ser realizada o mais préoximo possivel da época de comercializagao,

para que o produto possa manter suas caracteristicas originais.

O armazenamento se dd em sacos de juta em tulhas exclusivas para café. Cafés
especiais sdo guardados em sacaria nova ou seminova ou até mesmo em sacos plasticos que

ndo permitem troca gasosa, revestidos por juta.

Depois de ter produzido seu café, o produtor solicita de laboratérios da regido provar
e aferir a qualidade fisica e sensorial do seu café, o que Ihe permite participar de concursos

ou, simplesmente, negociar melhor a safra.

Dada a caracteristica da cafeicultura de Mandaguari de ser “tocada” por agricultores
familiares em sua maioria absoluta, percebe-se que ocorre afunilamento nas demandas e
desafios, a ponto de haver muitas associacdes de produtores. A organizacdo social permite
melhor interpretacdo de documentos, a aquisicdo de insumos a precos vidveis e a
comercializacdo focada em nichos especificos, com maiores oportunidades, sendo

imprescindivel a atua¢do da Associacdo dos Produtores de Café de Mandaguari.
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6. CONCLUSAO

O Café produzido em Mandaguari (municipios de Mandaguari, Cambira, Jandaia do
Sul, Apucarana, Arapongas e Marialva) apresenta caracteristicas peculiares incluindo os
fatores naturais (solo, clima, relevo, altitude com variagées de 600 a 2.000m sendo essa
medida nas cotas mais altas) e os fatores humanos/culturais que se destacam pela
identidade regional constituida a partir da agricultura familiar que preconiza a sucessao

familiar, assim como um processo produtivo diferenciado que visa a qualidade dos cafés.

Nesse cenario, o Café de Mandaguari, dada a sua riqueza de atributos e ainda o
sistema produtivo consideravelmente artesanal, configuram condicdes para o
reconhecimento da denominacdo de origem que certamente ira contribuir para a valorizacao

do produto local, o Café de Mandaguari.

A darea geografica da Denomina¢dao de Origem Mandaguari para o Café envolve 6
(seis) municipios, sendo eles todos pertencentes todos pertencentes a mesorregidao Norte
Central, quais sejam: Jandaia do Sul (9,2 Km), Marialva (14 Km), Cambira (16 Km), Apucarana
(28 Km) e Arapongas (30 km).

A drea territorial total da Denominacdo de Origem Mandaguari para o Café serd de
2.102,970 Km?. Essa conformacdo se baseia em diversas caracteristicas, tais como a
topografia, solos, clima, estrutura fundiaria de base familiar e culturais que, juntas, conferem
ao territdrio particularidades destacdveis enquanto regidao produtora de café no Brasil.

A maioria das lavouras encontra-se acima de 600m de altitude, chegando a cotas
superiores a 2.000m. Em fung¢ao do relevo, o desenho da Denominagdo de Origem
Mandaguari para o Café se orienta e obedece ao limite politico-administrativo dos
municipios.

O desenvolvimento dos seis municipios integrados regionalmente se deve a
combinacdo de fatores que estdo diretamente ligados a atividade produtiva local, que se

alinham as caracteristicas sociais, culturais, histéricas e institucionais dessa regido e
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principalmente pela identidade de ser uma regidao formada por centenas de produtores de
café em terreno de declividade acentuada e ser constituida por agricultores de base familiar,

com milhares de propriedades.

Os fatores naturais que contribuem para a caracteriza¢dao do café na Denominacdo de

Origem Mandaguari sdo uma interacdo de:

e Altitudes das lavouras, em sua maioria situadas acima de 600m;

e Temperatura média anual de 15 a 28 9C;

e Faces ensolaradas preferencialmente escolhidas para a implantacdo de lavouras;

e Solos com teores de matéria organica relativamente elevados e de fertilidade
apontando para teores equilibrados de nutrientes;

® Menor incidéncia das leveduras fermentadoras no café de Mandaguari, que permite
a manutencdo dos agucares naturais e consequente presenca de notas de caramelo
no produto final;

® Auséncia da bactéria Sphingomonas, comum deteriorante (alteracdo de
caracteristicas sensoriais) de alimentos, por alta capacidade de degradar compostos

fendlicos e de produzir polimeros.

Os fatores humanos, por sua vez, envolvem:

e Integracdo das orienta¢des de assisténcia técnica com conhecimentos empiricos
passados de pai para filho ha décadas;

e Escolha de variedades de café adequadas a cada localidade;

e Separacdo de lavouras em talhGes identificados;

e Colheita e pds-colheita realizada por lotes de café;

e Separacdo do café colhido em maduro, boia e verde antes de seu processamento e

da secagem;
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e O processo de secagem em terreiro de concreto, conta com o trabalho feminino,
auxiliando nos servicos de rodagem do café, separado em lotes;

e S3o evitadas camadas espessas e a presenca de sujidades nos terreiros;

e O periodo de colheita se estende de abril até agosto;

e Colheita seletiva, s6 de frutos maduros;

e Busca crescente por analise sensorial de café por parte do cafeicultor.

Por influéncia desses fatores naturais e humanos, o café do Mandaguari apresenta

caracteristicas proprias, descritas por:

e Fragrancia floral com notas de mel e laranja e apds a infusao, chocolate, castanhas
e caramelo;

e Bebida doce lembrando melago de cana, malte e frutas amarelas como péssego;

e Acidez citrica brilhante e equilibrada;

e Corpo cremoso e finalizagao com notas de chocolate e baunilha.
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