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1 - INTRODUÇÃO 

O preparo dos cafés brasileiros é feito, geralmente, pelo processo denominado via 
seca ou também chamado café de terreiro. Neste caso, fatores externos ao cafeeiro 
fazem com que as zonas de produção sejam classificadas em boas ou más, segundo a 
qualidade da bebida que apresentam. 

Para RAPOSO (1959) zonas boas são aquelas que, por condições naturais do clima, 
estão capacitadas a produzir cafés finos, de bebida agradável ao paladar, como Mole e 
Estritamente Mole, e zonas más aquelas onde as condições de clima, desfavoráveis à pro­
liferação dos microrganismos benéficos, ocasionam bebinas Dura e Rio. 

Já para FAIRBANKS BARBOSA (1963) as diferenças entre zonas boas e más po­
dem desaparecer pelo simples fato de eliminarmos a polpa, que constitui meio adequado 
para o desenvolvimento dos microrganismos que imprimem mau gosto aos cafés nas zo­
nas más. 

TOSELLO (1962) diz também que a qualidade da bebida é influenciada por zonas 
de produção. 

TEIXEIRA e outros (1968) afirmam que a qualidade da bebida pode ser sensivel­
mente prejudicada quando o tratamento do café é feito por via seca. 

REGIT ANO e outros (1963) afirmam que em determinadas "zonas típicas" a bebi­
da é de qualidade inferior quando o café é colhido pelo sistema de derriça. 

CAMARGO e QUEIROZ TELLES JR. (1953) afirmam, por outro lado, que somen­
te no estado de cereja o café apresenta em qualquer zona e em qualquer clima as condi­
ções peculiares naturais para se transformar no produto fino, capaz de satisfazer ao mais 
exigente paladar. 

No presente estudo, através de um levantamento preliminar, procuramos caracteri­
zar as zonas de produção, por qualidade de bebida, para os cafés de terreiro, no Sul do 
Estado de Minas Gerais. 

2 - MATERIAIS Ε MÉTODOS 

As amostras de café trazidas pelos cafeicultores do Estado de Minas Gerais aos Pos­
tos do IBC, foram separadas segundo as microrregiões estabelecidas pelo Instituto Bra­
sileiro de Geografia e Estatística. Depois de classificadas por bebida, foram agrupadas 
inicialmente por município, e posteriormente em 6 microrregiões. 
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Foram analisadas 25.849 amostras das safras de 61/62 a 69/70» provenientes de 
77 municípios do Sul do Estado de Minas Gerais. 

Essas amostras, classificadas pela bebida e agrupadas segundo as 6 microrregiões, 
foram analisadas estatisticamente, através do teste de X 2 . 

3 - RESULTADOS 

Aparecem entre parênteses as freqüências esperadas. Obteve-se X 2 = 1050,23**, 
com 15 graus de liberdade, valor significativo ao nível de 1% de probabilidade. 

As porcentagens correspondentes aos totais das diversas bebidas também constam 
do quadro. 

A seguir, repetimos os cálculos, reunindo as amostras de café Riado e Rio, com os 
resultados exibidos a seguir. 

Obteve-se X 2 = 886,56**, com 10 graus de liberdade, vaior significativo ao nível de 
1% de probabilidade. 

Para agrupar as microrregiões, levamos em conta, antes de mais nada, as porcenta­
gens de café Mole e de Riado + Rio, dadas a seguir. 



Consideramos então duas regiões: 

Região A: Mogiana Mineira e Planalto de Poços de Caldas, 

Região Β: Furnas,'Planalto Mineiro, Alto Rio Grande e Alta Mantiqueira. 
Os resultados obtidos são os seguintes. 

X 2 = 600,09**, com 2 graus de liberdade. E, pois, altamente significativa a diferen­
ça entre as duas regiões. 

Vejamos, agora, se são grandes as diferenças dentro das regiões. 



Χ 2 = 245,99**, com 6 graus de liberdade. 
Verifica-se, pois, que as regiões são heterogêneas, mas um tanto menos do que o 

conjunto original de 6 microrregiões. 

Resolvemos, a seguir, repartir em duas a Região B, considerando: 

Região B!: Furnas e Planalto Mineiro, 

Região B 2 : Alto Rio Grande e Alta Mantiqueira, com os resultados seguintes. 

Χ 2 = 18,85** com 2 graus de liberdade. 
Outra Marcha - Cálculos análogos foram feitos considerando somente dois tipos de 

bebida: Mole, e Duro + Riado + Rio, com os resultados seguintes. 





4 - CONCLUSÕES 

Os 77 municípios estudados estão incluídos em 6 microrregiões ecológicas. O estu­
do estatístico, tendo em vista especialmente as freqüências de café de bebida Mole, de 
um lado, e de café Duro + Riado + Rio, de outro, indica como mais adequado o zonea-
mento seguinte: 

Região A: Microrregiões: Mogiana Mineira e Planalto de Poços de Caldas, com mais de 
56% de café Mole. 

Região Β: Microrregiões: com menos de 50% de café Mole', subdividida em: 

Região B': Microrregiões: Furnas e Alto Rio Grande, com cerca de 38% de café Mole. 

Região B": Microrregiões: Planalto Mineiro e Alta Mantiqueira, com cerca de 48% de 
café Mole. 
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