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EM DEFESA DO CONILON
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O café robusta conquistou o apoio da ciência para enfrentar o preconceito do mercado que o trata como uma variedade de segunda linha, priorizando o arábica. As primeiras conclusões da tese de doutorado da pesquisadora paulista, Luciane Carneiro Mendes, da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Unicamp, em Campinas (SP), mostram novidades nessa área. Uma delas é a que é possível as indústrias de torrefação e de expresso aumentarem a participação do robusta nos  “blends” com o arábica, sem prejuízo do aroma e sabor.

A maior dosagem de robusta, por exemplo, torna o expresso mais cremoso (com mais espuma) e encorpado, se o grão usado na mistura for de qualidade.

Hoje, o robusta, mais barato que o arábica, entra nessa mistura com a participação de 20%, mas poderá ser ampliada para mais de  30%, caso a matéria-prima seja de primeira. Segundo a doutoranda, a descoberta exige uma reviravolta nos hábitos de cultivo da lavoura.

Entre as mudanças, está a colheita do grão maduro e de forma mais seletiva. Essa conduta é mais trabalhosa, mas indispensável para banir a presença dos frutos verdes, com defeitos ou sobremaduros, que alteram o sabor.

O estudo de Luciane Mendes, intitulado “Estudos para determinação das melhores formulações de ‘blends’ de arábica com o robusta para uso no café torrado e moído e cafés expressos” , busca derrubar o mito de que o robusta possa ser usado como redutor de custo indiscriminadamente.

O trabalho avalia a reação de quase 100 consumidores a dois tipos de produtos: a bebida obtida integralmente do grão arábica e outra resultante da mistura entre o arábica e o conilon. Nesse último, o “blend” contou com participação de conilon que oscilou entre 10% e 50%. “Após tratamento estatístico, o resultado apurado mostrou que não houve diferença no sabor e aroma por parte do consumidor entre as amostras testadas. Isso pode ser traduzido como achado para a indústria, pois dependendo do público-alvo que se busca atingir é possível usar maior ou menor quantidade de robusta no ‘blend’ .”

Segundo a cientista, no caso do expresso, as notas mais altas dos consumidores pesquisados foram aos “blends” nos quais a participação de robusta ficou abaixo de 40%. “Mas as notas mais baixas vieram do “blend” com igual participação entre robusta e arábica.

No ponto de vista da estudiosa, seu estudo serve para mostrar que, ao contrário do que muitos defendem, o café não pode ser visto como um produto pronto.
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