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    “Que tal um cafezinho?” A frase (ou suas variantes) é muito popular no mundo inteiro por um motivo lógico: todos amam a bebida (e quem não a aprecia deveria repensar seus conceitos).




    O café está presente de manhã, quando acordamos; depois do almoço; de tarde, com um lanchinho. Muitos adoram passar um tempo em cafeterias, seja para ler, seja para conversar com os amigos, ou ainda marcar um encontro... Entretanto, a bebida está sempre lá, fiel companheira!




    Por isso, para quem é fã incondicional da bebida, que tal conhecer um pouco sobre sua história e características? A gente conta!




     




    COMO TUDO COMEÇOU




    O que vem a seguir é uma breve história do café no mundo. Os detalhes são vários, mas, de maneira geral, foi assim que aconteceu:




    O café é uma planta originária do continente africano, das regiões altas da Etiópia (Cafa e Enária). Aliás, a região de Cafa pode ser a responsável pelo nome “café”. Dizem que um pastor etíope foi quem percebeu que algumas de suas cabras mudaram seu comportamento depois de fazer uso de folhas da planta em sua alimentação.




    Quando os árabes tiveram conhecimento da tal bebida, levaram a planta para ser cultivada em suas terras. Por lá, ela assumiu grande importância social, por causa de seu uso na Medicina. Depois, ainda no Oriente, o café foi levado primeiro para o Egito, no século XVI, e logo depois para a Turquia.




    Na Europa, o café era consumido por diversas classes sociais e em países como França, Alemanha, Suíça, Dinamarca e Holanda. Na Inglaterra, foi aberta a primeira cafeteria ocidental em 1652. Em seguida, na Itália (Veneza) e na França (Paris), onde, pela primeira vez, ele foi adoçado com açúcar. Em 1687, em Viena, o café foi coado e adoçado com leite: nascia o famoso “café vienense”.




    Em sua peregrinação pelo mundo, o café chegou a Java, alcançando, posteriormente, os Países Baixos e, graças ao dinamismo do comércio marítimo holandês executado pela Companhia das Índias Ocidentais, foi introduzido no Novo Mundo, espalhando-se nas Guianas, na Martinica, em São Domingos, Porto Rico e Cuba.




     




    

      

        Tipos de café
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        Café tradicional: é o que estamos acostumados a encontrar nos mercados, com bastante variedade e preços mais acessíveis. Dentro da categoria tradicional, podemos encontrar cafés denominados “extrafortes”, “tradicionais” e “fortes”, cujas diferenças são determinadas de acordo com o perfil de torra em que são preparados.




        Café aromatizado: comum nos países do Oriente Médio, onde o cardamomo e a canela são acrescentados desde a Antiguidade. Sua produção é realizada a partir da incorporação de óleos essenciais que contêm aromatizantes, como nozes, baunilha, cremes de frutas, entre outros.




        Café orgânico: indicado para quem se preocupa com alimentos cultivados sem agrotóxicos, que podem afetar a saúde.




        Café gourmet: é o que apresenta os grãos mais exclusivos e caros. Com doçura própria, muitas vezes, ele dispensa o uso de açúcar, além de ter aroma e sabor que lembram cereais torrados, flores, frutas ou achocolatados.




        Café descafeinado: para quem prefere ou não pode ingerir cafeína. O processo de preparo desse café retira toda a cafeína, com a imersão dos grãos em água e filtragem. Nesse processo, também há a remoção de todo o sabor, reincorporado após a destilagem dos sabores retidos na água da imersão e sua posterior pulverização.


      


    




     




     




    Gabriel Mathien de Clieu, oficial francês, foi quem trouxe para a América os seus primeiros grãos. Atualmente, os Estados Unidos são o maior consumidor e importador mundial de café.




    Na história mais recente, o estopim para o crescimento do consumo em grande escala no mundo foi a criação das máquinas de café expresso. O hábito de tomar café deixou de ser restrito ao ambiente familiar para se instalar nas ruas, fazendo da bebida um grande agregador social.




     




    

      

        Tipos produzidos




        no Brasil
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        “No Brasil, são produzidos os grãos arábica e o conilon (robusta). O primeiro é cultivado em Minas Gerais, Espírito Santo, Rio de Janeiro, São Paulo, Bahia e Paraná; o segundo, no Espírito Santo e também em outros Estados do Centro-Oeste e do Norte”, ressalta Moscofian Jr.




        Algumas regiões brasileiras são famosas pela sua produção, como a do Cerrado Mineiro. Com o clima favorável ao plantio do grão, topografia adequada e altitude média em torno de 950 metros, a região mostrou-se benéfica à expansão da cultura. Desde 2004, a região foi classificada pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial (Inpi) como a única do mundo a ter identificação geográfica para a produção.


      


    




     




    TIPOS DE GRÃOS




    Existem, em todo o mundo, mais de cem diferentes espécies de plantas agrupadas em um gênero botânico chamado Coffea. Contudo, apenas duas têm importância econômica e são de fato comercializadas: Coffea arabica, conhecida como café arábica, e o Coffea canephora, o robusta (ou conilon).




    Os maiores cultivadores do arábica são os países da América do Sul e Central, bem como alguns países da África e da Ásia. Ele apresenta algumas variedades, como Bourbon, Catimorra, Mundo Novo, Caturra, Catuai, entre outras. Sua taxa de cafeína é de 1,4%.




    Já o robusta é muito comum na África, na Ásia, na Indonésia e no Brasil, pois resiste bem em condições climáticas quente e úmidas. Tem crescimento rápido, melhor rendimento e é mais resistente aos parasitas. Os grãos, antes de torrados, têm forma arredondada, irregular, são de cor amarelo-esverdeada e contêm, em média, cerca de 2,5% de cafeína.




     




    ANTES DO CONSUMO




    Para o café chegar delicioso às nossas xícaras, ele passa por um processo de colheita bem criterioso. A seguir, veja como isso é feito:
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