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Associacdo
Brasileira da

ABIC:

CERTIFICADO

afé

PQC 544.001

Certificamos o produto no Programa de Qualidade do Café:

CRISTAL DU PURO

(Embalagem: Almofada)

Na categoria: Superior

PUREZA &
QUALIDADE

Industrializado por:

A & A IND. E COM. DE PRODS. ALIMENTICIOS LTDA (N°
ABIC: 3135)

CERTIFICADO
PUREZA&
QUALIDADE

SUPERIOR

=
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Associacdo
o IBI;?,siltei‘rqdda
CAFES ndustria de
DO BRASIL

A validade deste certificado estd condicionada ao atendimento continuo dos requisitos dos Programas de Certificagdes de Cafés ABIC

ESTE CERTIFICADO E GERADO DE FORMA ONLINE. A AUTENTICIDADE DO DOCUMENTO PODERA SER CONFIRMADA JUNTO A ABIC E PELA LEITURA DO QR-CODE.
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Associacdo
Brasileira da

ABIC:

CERTIFICADO

afé

PQC 544.001

Certificamos o produto no Programa de Qualidade do Café:

CRISTAL DU PURO

(Embalagem: Almofada)

Na categoria: Tradicional

PUREZA &
QUALIDADE

Industrializado por:

A & A IND. E COM. DE PRODS. ALIMENTICIOS LTDA (N°
ABIC: 3135)

CERTIFICADO
PUREZA&
QUALIDADE

=
TRADICIONAL \w.:

Associacdo
) Brasileira da
CAFES Indfustrlq de
DO BRASIL

A validade deste certificado estd condicionada ao atendimento continuo dos requisitos dos Programas de Certificagées de Cafés ABIC

ESTE CERTIFICADO E GERADO DE FORMA ONLINE. A AUTENTICIDADE DO DOCUMENTO PODERA SER CONFIRMADA JUNTO A ABIC E PELA LEITURA DO QR-CODE.
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Associacao
Brasileira da

ABIC:

CERTIFICADO

afé

PQC 544.002

Certificamos o produto no Programa de Qualidade do Café:

CRISTAL DU PURO EXTRA FORTE

(Embalagem: Almofada)

Na categoria: Tradicional

Industrializado por:

A & A IND. E COM. DE PRODS. ALIMENTICIOS LTDA (N°
ABIC: 3135)

CERTIFICADO
PUREZA&
QUALIDADE

Associacdo
Brasileira da
Industria de
Café
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ESTE CERTIFICADO E GERADO DE FORMA ONLINE. A AUTENTICIDADE DO DOCUMENTO PODERA SER CONFIRMADA JUNTO A ABIC E PELA LEITURA DO QR-CODE.

A validade deste certificado estd condicionada ao atendimento continuo dos requisitos do Programa de Qualidade do Café ABIC.
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Fq\ Prefeitura Municipal de Corumbaiba
@ Estado de Goias

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins, que a empresa A & A INDUSTRIA E
COMERCIO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS, inscrita no CNPJ/MF sob o n°
12.999.469/0001-65, estabelecida no endere¢o, Rua 25 de Junho, 1 Quadra 09 lote
2§, Jardim Veneza — Aparccida de Goifinia/GO |, forneceu café moido para a
Prefeitura Municipal de Corumbaiba- Goias.

Atestamos, ainda, que a empresa cumpriu fielmente com suas obrigagoes,
nada constando em nossos arquivos que a desabone tecnicamente € comercialmente,

até a presente data.

RESPONSAVEL PELA EMPRESA: o
[CNPJ: 01.302.603/0001-00

AGMIR ESTEVAM DE CASTRO PREFEMURAMUNICIPAL DE CORUHEATBA
CPF: 517.140.941-20 RUASIMON BOLIVAR N° 58 CENTRO
CEP: 75.675-000

1. CORUMBAIBA-GO ~—
DADOS DO CONTRATANTE:
Prefeitura Municipal de Corumbaiba-GO
CNPJ 01.302.603/0001-00

Enderego — Rua Simon Bolivar n.58, Centro CEP. 75.675-000, Corumbaiba-GO
Telefone de Contato: 64 3447-7000

Corumbaiba, 24 julho de 2024.

M o Peixoto
See. De Ad tragiio, Plancjamento ¢
fra Estrutura

ee. N 1095/2024

k:l&l_.s'i;;ll;ll lru;ftilr. n’ 58, i‘(;lllfll, Corumbaiba-GQO. Fone: (64}7144 7-7010






WILSON MARQUES DE LIMA - EIRELI - 04.365.146/0001-91
AV PRESIDENTE VARGAS, 425 - QD. 17 LTS. 09/10 - JARDIM MARISTA -75380-001

TRINDADE - GO - 103369074

ATESTADO DE QUALIFICACAO TECNICA

Atestamos a quem interessar possa, que a empresa, A & A INDUSTRIA E
COMERCIO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS LTDA inscrita no CNPJ/MF n° -
12.999.469/0001-65, inscricdo estadual n° 104880945, com sede a Rua, RUA
25 DE JUNHO QUADRA 09 LOTE 25 JARDIM VENEZA neste Municipio e
Comarca de APARECIDA DE GOIANIA- GO estado o(e) , forneceu, 2 000
MIL (dois mil ) Pacotes de café Cristal du puro nos ultimos 12 meses ,
sendo compativel ou pertinente ao objeto, esta unidade, esta sendo executado
satisfatoriamente, ndo existindo em nossos registros, ate o presente data, fatos

que desabonem sua conduta e responsabilidade com as obrigacOes assumidas

Trindade-GO, 05 de setembro de 2023

Nome da empresa que emitiu este atestado CNPJ: WILSON MARQUES DE
LIMA - EIRELI

Inscrigio Estadual: 103369074 04,365,146 10001-01"

VILSON MARQUES DE LIMA - ERELI - EPP
AV. Presidante Vargas n., 425 4, 17 Lt 09/
sr"‘*‘“ Jardim Marista _
&% CEP: 75.380-000 .,
_ i TRINCADE-RO %
| '4/‘1/ W 4 / N

WILS@N MARQUES DE LIMA - EIRELI






Associacdo
Brasileira da
Industria de
Café

RELATORIO DE ANALISE SENSORIAL
DADOS DA EMPRESA
A& AIND. E COM. DE PRODS. ALIMENTICIOS LTDA - 3135
APARECIDA DE GOIANIA - GO

CNPJ: 12.999.469/0001-65

DADOS DO PRODUTO

PQC: 544.001 Produto: CRISTAL DU PURO Grupo: TM

DADOS DA AMOSTRA ANALISADA

Etiqueta: 2024.99-106421 Dt. Coleta: 04/03/2024 Dt. Andlise: 13/03/2024
Lote: 022 Dt. Fabr.: 21/02/2024 Dt. Validade: 21/02/2025 Tipo de Embalagem: Almofada
LABORATORIO: Carvalhaes Laudo N°: 6330/24
Atributos Sensoriais Resultado
Fragrancia do P6 6,90
Aroma/Sabor 4,80
Descritores Alcodlico (Ausente); Amadeirado (Ausente); Amendoado/Castanha (Ausente); Animalico

(Ausente); Azedo (Ausente); Baunilha (Ausente); Borracha (Ausente);
Caramelizado/Caramelo/Doce (Ausente); Cereal (Ausente); Chocolate/Cacau (Ausente);
Cozido/Assado (Ausente); Especiarias (Ausente); Fermentado (Ausente); Floral (Ausente);
Frutado (Ausente); lodoférmio/Quimico (Ausente); Madeira/Papeldo (Moderado); Mel (Ausente);
Queimado/Defumado (Fraco); Terroso/Mofo (Ausente); Tostado (Ausente); Vegetal (Ausente);
Envelhecido/Oxidado (Moderado); Verde/Herbaceo (Ausente);

Dogura 2,70

Corpo 4,80

Acidez - Intensidade 2,90

Acidez - Qualidade 2,70
Amargor 5,40
Adstrigéncia 5,30
Intensidade 7,50
. . Tipo (Portaria SDA N° Espécie do Café
f T
Categoria Certificada 570/2022) (Declarada pela Empresa) orra
Tradicional Tipo Unico Predominante Arabica 55 - Média

CONCLUSAO: A certificagéo do seu produto foi aprovada pela ABIC, conforme Perfil do Sabor descrito acima.

Em caso de duvidas entre em contato com juliane@abic.com.br

Préximas Agoes

- Acesse o Portal do Associado e baixe os modelos de arquivos eletronicos com o Selo ABIC juntamente com o QR Code de seu Produto, bem como o
Manual de Aplicacéo do Selo ABIC.

- O Certificado ja esta disponivel através do Portal do Associado .

Recomendacgoes Gerais

- A empresa ndo podera utilizar a Categoria e/ou Perfil do Sabor diferente da informada nesta carta para o produto descrito acima.

- Caso a empresa decida mudar a Categoria Certificada ou as caracteristicas de seu produto certificado, devera enviar previamente uma nova Ficha
Técnica através do Portal do Associado, indicando as alteragdes desejadas.

- A empresa devera estar com suas auditorias em dias, conforme prazos estabelecidos pela ABIC.

- Caso a certificagdo do produto seja cancelada, a empresa devera cessar de forma imediata qualquer divulgagdo do produto com o Selo ABIC .

OBSERVAGAO:
- Relatdrio de analise sensorial ndo sendo caracterizado como laudo laboratorial.
- Os resultados apresentados tém significado restrito e se aplicam tdo somente a amostra analisada.

Associagao Brasileira da Industria de Café

R. Visconde de Inhauma, 50 abic.com.br

82 Andar - Centro T.55 (21) 2206-6161 f tudodecafe ¢ © tudodecafe
Rio de Janeiro, RJ 55 (21) 98279-1640 O abiccafe « ¥ tudodecafe






Associacdo
Brasileira da
Industria de
Café

RELATORIO DE ANALISE SENSORIAL
DADOS DA EMPRESA
A& AIND. E COM. DE PRODS. ALIMENTICIOS LTDA - 3135
APARECIDA DE GOIANIA - GO

CNPJ: 12.999.469/0001-65

DADOS DO PRODUTO

PQC: 544.002 Produto: CRISTAL DU PURO EXTRA FORTE Grupo: TM

DADOS DA AMOSTRA ANALISADA

Etiqueta: 2024.99-106420 Dt. Coleta: 04/03/2024 Dt. Andlise: 13/03/2024
Lote: 022 Dt. Fabr.: 21/02/2024 Dt. Validade: 21/02/2025 Tipo de Embalagem: Almofada
LABORATORIO: Carvalhaes Laudo N°: 6329/24
Atributos Sensoriais Resultado
Fragrancia do P6 6,90
Aroma/Sabor 4,80
Descritores Alcodlico (Ausente); Amadeirado (Ausente); Amendoado/Castanha (Ausente); Animalico

(Ausente); Azedo (Ausente); Baunilha (Ausente); Borracha (Ausente);
Caramelizado/Caramelo/Doce (Ausente); Cereal (Ausente); Chocolate/Cacau (Ausente);
Cozido/Assado (Ausente); Especiarias (Ausente); Fermentado (Ausente); Floral (Ausente);
Frutado (Ausente); lodoférmio/Quimico (Ausente); Madeira/Papeldo (Moderado); Mel (Ausente);
Queimado/Defumado (Fraco); Terroso/Mofo (Ausente); Tostado (Ausente); Vegetal (Ausente);
Envelhecido/Oxidado (Moderado); Verde/Herbaceo (Ausente);

Dogura 2,60

Corpo 4,80

Acidez - Intensidade 2,90

Acidez - Qualidade 2,80
Amargor 5,40
Adstrigéncia 5,30
Intensidade 7,50
. . Tipo (Portaria SDA N° Espécie do Café
f T
Categoria Certificada 570/2022) (Declarada pela Empresa) orra
Tradicional Tipo Unico Predominante Arabica 55 - Média

CONCLUSAO: A certificagéo do seu produto foi aprovada pela ABIC, conforme Perfil do Sabor descrito acima.

Em caso de duvidas entre em contato com juliane@abic.com.br

Préximas Agoes

- Acesse o Portal do Associado e baixe os modelos de arquivos eletronicos com o Selo ABIC juntamente com o QR Code de seu Produto, bem como o
Manual de Aplicacéo do Selo ABIC.

- O Certificado ja esta disponivel através do Portal do Associado .

Recomendacgoes Gerais

- A empresa ndo podera utilizar a Categoria e/ou Perfil do Sabor diferente da informada nesta carta para o produto descrito acima.

- Caso a empresa decida mudar a Categoria Certificada ou as caracteristicas de seu produto certificado, devera enviar previamente uma nova Ficha
Técnica através do Portal do Associado, indicando as alteragdes desejadas.

- A empresa devera estar com suas auditorias em dias, conforme prazos estabelecidos pela ABIC.

- Caso a certificagdo do produto seja cancelada, a empresa devera cessar de forma imediata qualquer divulgagdo do produto com o Selo ABIC .

OBSERVAGAO:
- Relatdrio de analise sensorial ndo sendo caracterizado como laudo laboratorial.
- Os resultados apresentados tém significado restrito e se aplicam tdo somente a amostra analisada.

Associagao Brasileira da Industria de Café

R. Visconde de Inhauma, 50 abic.com.br

82 Andar - Centro T.55 (21) 2206-6161 f tudodecafe ¢ © tudodecafe
Rio de Janeiro, RJ 55 (21) 98279-1640 O abiccafe « ¥ tudodecafe






EM PARCERIA COM

Co.F.Fe.C.C.I.Na

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE
DO ESTADO DE SAO PAULO

LAUDO 205/24

EMPRESA: Café Cristal Industria e Comércio Ltda.

DATA DE ENTRADA DA AMOSTRA: 24/07/2024 DATA DE INiCIO DA ANALISE: 24/07/2024
DATA DE EMISSAO: 26/7/2024 PROPOSTA:24091

OBJETIVO DO ENSAIO: Avaliagdo Sensorial e Fisica

1. IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA

A amostra recebida de café torrado e moido, marca Café Cristal Du Puro, 1 unidade com 500g, embalagem almofada,
fabricagdo 02/07/2024, validade 06/07/2025, lote 0024, identificado pelo laboratério com cédigo 683.

2. METODOLOGIAS
2.1. ANALISE SENSORIAL

A avaliagdo sensorial descritiva da amostra do café foi realizada em cabines individuais, utilizando a ferramenta de pesquisa
"Online Pesquisa" para coleta de dados sendo que amostra codificada por trés digitos aleatdrios foi avaliada juntamente
com uma referéncia de qualidade sensorial de categoria Superior. Os quatro avaliadores selecionados e treinados, em
procedimento tradicional de prova de xicara (sorver/ degustar/ descartar), avaliaram quanto ao perfil do produto, conforme
Protocolo Brasileiro de Avaliagdo de Cafés Torrados (ABIC, 2023) em relagdo aos atributos de odor do p6 , odor da bebida,
sabor da bebida, dogura, corpo, intensidade e qualidade da acidez, amargor, adstringéncia, defeitos, sabor residual,
intensidade, qualidade global e notas descritivas de aroma e sabor, quanto a qualidade do produto, baseou-se no padrdo
oficial de classificagdo do café torrado definido na Portaria SDA N2 570 — 09/05/2022 — Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), que classifica o café em Tipo Unico, quando a nota de Qualidade Global for igual ou maior que
4,5 pontos ou Fora de Tipo, quando a nota for abaixo de 4,5 pontos.

Escala de Qualidade Global
0 4,5 10
Fora de Tipo ‘ Tipo Unico

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Esta avaliagdo também é baseada no sistema de classificagdo das Normas de Padrées Minimos de Qualidade para Café
Torrado em Grao e Torrado e Moido, segundo Resolugdes SAA 30 e 31 (2007) e SAA 19 (2010), que consideram a nota de
qualidade global minima recomendavel para fornecimento como sendo 4,5 e para qualificar “Café Gourmet”, “Café
Superior” e “Café Tradicional”. Para efeitos de classificagdo no Programa de Certificagdo da ABIC, foi gerado um algoritmo
de predigdo com a finalidade de classificar o café nas categorias Tradicional, Superior, Gourmet, bem como o Especial
(ANEXO 2). Esta ultima, categoria Especial, também deverd atender as exigéncias do Programa de Certificagdo da ABIC.

2.1.1. PREPARO DA BEBIDA

Para o preparo da bebida para cafés torrados e moidos, o café torrado e moido foi preparado por percolagdo seguido de
filtragdo com o uso de filtro de papel na proporgdo de 8,0% (ou 80g para 1000mL).

Para cafés torrados e moidos em embalagens individuais, foram seguidas as recomendag&es do fabricante.

Para preparo da bebida como café espresso, o café foi moido imediatamente antes da extragdo continua, de um lado de
um porta-filtro duplo com volume final de 30 £ 5 mL e com tempo recomendado de extra¢do de 20 a 30s.

2.2. ANALISE FiSICA - PONTO DE TORRA

A avaliacio do ponto de torra do café foi realizada utilizando-se um equipamento de leitura de ponto de torragdo Capsure™
(X-RITE/PANTONE) ou a partir da comparagdo visual, por 2 técnicos treinados, com discos padrdes do Sistema Agtron®/
SCAA Roast Classification Color Disk, conforme Tabela 1, e classificagdo segundo a Portaria SDA N2 570 — 09/05/2022 —
MAPA (Escura, compreendendo os discos de Agtron n2 25 - muito escura, n? 35 - escura, n? 45 - moderadamente escura ;
Média, compreendendo os discos n2 55 - média e n2 65 - médio clara, e Clara, compreendendo os discos de Agtron n2 75
- moderadamente clara, n2 85 - claro e n2 95 - muito clara).

Praca Dom José Gaspar, 30 - 21°andar - Repiblica, Sao Paulo-SP
Whatsapp:11.969.317.909

email: camila@coffeccina.com.br

www.coffeccina.com.br
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CO F Fe C C I Na EM PARCERIA COM

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE
DO ESTADO DE SAO PAULO

Tabela 1. Valores de ponto de torra.

N2 DISCO DE

AGTRON 25 35 45 55 65 75 85 95
CLASSIFICAGAO Muito Escuro Escuro Moderadamente Médio Médio Moderadamente Claro Muito
Escuro Claro Claro Claro

3. RESULTADOS
3.1. ANALISE SENSORIAL

A Tabela 2 mostra os resultados da analise sensorial quanto aos atributos de odor do pd, odor da bebida e sabor da bebida,
dogura, corpo, intensidade e qualidade da acidez, amargor, adstringéncia, defeitos, sabor residual, intensidade e qualidade
global, e na Tabela 2, os resultados para notas descritivas de aroma e sabor.

Tabela 2. Valor médio obtido de quatro avaliadores do Co.F.Fe.C.C.I.Na para cada um dos atributos da andlise sensorial
para a amostra Café Cristal Du Puro

Atributos Resultado
Fragrancia 6,4
Aroma/Sabor 5,8
Dogura 3,7
Corpo 5,4
Intensidade da Acidez 4,9
Qualidade da Acidez 4,6
Amargor 4,2
Adstringéncia 4,5
Defeitos 4,3
Sabor Residual 6,3
Intensidade 5,9
Qualidade Global 6,1

Tabela 3. Valor da mediana para os descritores de aroma e sabor da bebida para a amostra Café Cristal Du Puro.

Descritores Resultados
Cereal Moderado
Madeira/Papeldo Moderado
Envelhecido/Oxidado Moderado

Quadro 1 - Comentdrios dos provadores.

Extremamente oxidado, com residual adocicado. Cereal muito presente, porém leve oxidagdo.
Boa acidez, notas de castanhas torradas, leve toque de amendoim cru, oxidagdo avangada, secura presente.

Figura 1. Perfil sensorial da amostra avaliada.

FO-055.12 - LAUDO 205/24





Co.F.Fe.C.C.I.Na EM PARCERIA COM

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE
DO ESTADO DE SAO PAULO

Perfil Sensorial n2 205/24

Fragrancia
10
Intensidade. 8 Aroma/Sabor
Sabor Residual Dogura
Defeitos Corpo
Adstringéncia ~Intensidade da Acidez
Amargor Qualidade da Acidez

Conforme dados obtidos nas analises descritas nas Tabelas 2 e 3 e considerando apenas parametros da analise sensorial,
permite-se classificar a amostra como “Tipo Unico“ e categoria “Superior”.

3.2. ANALISE FiSICA — PONTO DE TORRAGAO

Na Tabela 4 sdo apresentados resultados do ponto de torra da amostra avaliada.

Tabela 4. Valor médio da torragdo.

Capsure™ N2 DISCO DE AGTRON® CLASSIFICACAO

63,12 65 Médio Claro

4. LITERATURA E REFERENCIAS NORMATIVAS

MEILGARD, M; CIVILLE, G.V. & CARR, B. T. Sensory Evaluation Techniques. 5" ed.Florida. CRC Press, Inc. 2016.
STAUB, C. Agtron/SCAA Roast Classification: Color Disk System. 2010, 9p. Nota Técnica.

STONE, H & SIDEL, JL. Descriptive Analysis. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, London. 1985.
LINGLE, T. The Coffee Cupper’s Handbook — SCAA. 4™ ed. Long Beach, California. 2011.

LINGLE, T. The Basics of Cupping Coffee.3™. Long Beach, California: SCAA, 2003. 44p.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento - SAA. Resolugdo SAA —30 de 22-6-2007
— Norma de Padrées Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grao e Torrado e Moido — Caracteristica Especial: Café
Superior.D.O.E. Segdo |, Sdo Paulo, 117 (117), 23/06/2007. D.O.E. Segdo |, Sdo Paulo, 117 (117), 23/06/2007.

GOVERNO DO ESTADO DE SAQ PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento - SAA. Resolugdo SAA — 31 de 22-6-2007
— Norma de Padrées Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grao e Torrado e Moido — Caracteristica Especial: Café
Gourmet. D.O.E. Sec¢do |, Sdo Paulo, 117 (117), 23/06/2007.

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Secretaria de Agricultura e Abastecimento — SAA. Resolugdo SAA -19, de 05 de Abril
de 2010 — Norma de Padrées Minimos de Qualidade para Café Torrado em Grao e Torrado e Moido — Caracteristica: Café
Tradicional. D.O.E. Secédo |, Sdo Paulo, 120 (667), 09/04/2010.
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Co.F.Fe.C.C.L.Na Y

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE
DO ESTADO DE SAO PAULO

ABIC. Programa de Qualidade do Café. Norma da Qualidade Recomendavel e Boas Praticas de Fabricacdo de Cafés
Torrados em Grio e Cafés Torrados e Moidos. Revisdo 30, 26/08/2018, 18f.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria. Portaria n.2 570, de 09 de
Maio de 2022 - padrdo oficial de classificagdo do café torrado. D.O.U. Poder Executivo. Segdo I, 88 (16), 11/05/2022.

5. OBSERVAGOES

a) O Co.F.Fe.C.C.I.Na ndo foi responsavel pela amostragem e coleta do material , cuja identificagdo foi fornecida pelo
interessado. Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s) analisada(s), sendo vedado o uso do nome do
laboratdrio/ instituicdo, sob pena de indenizagdo, para qualificar produgdo sobre a qual o mesmo ndo exerceu controle.

b) A integridade deste Relatério/Laudo é confirmada através do certificado digital. Sua reprodugdo s6 pode ser feita na
integra, sendo requerida autorizagdo formal deste laboratério para reprodugdo parcial.

c) Para fins de comprovagdo de capacidade técnica ou qualificagdo de produgdo para fornecimento de cafés de
determinada qualidade, a laboratério ndo recomenda o uso de laudos com emissdo superior a 180 dias.

Assinado de forma digital por
CO.F.FE.C.C.LNA CONSULTORIA E
ANALISES
TECNICAS,:45653685000103

DN: c=BR, 0=ICP-Brasil, st=SP,

H s, ou=AC SOLUTI Multipla
&@a .A\‘I??u?j 82165000150,
Responsavel Técnica-CRQ041:648280p A1,

e cn=CO.F.FE.C.C..LNA CONSULTORIA E
Classificador MARA 6545

TECNICAS,:45653685000103
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Co.F.Fe.C.C.I.Na EM PARCERIA COM

SINDICATO DA INDUSTRIA DE CAFE
DO ESTADO DE SAO PAULO

ANEXO 1
Terminologia de avaliagdo, segundo Protocolo Brasileiro de Avaliagao Sensorial de Cafés Torrados e
Resolugdes SAA 30 e 31 (2007) e SAA 19 (2010)

Esta terminologia esta atualizada para atender também a Portaria SDA N2 570, (09/ 05 / 2022 — MAPA)

Fragrancia

Percepgdo olfativa causada pelos compostos quimicos volateis liberados do café torrado e moido, conforme os
compostos aromaticos sdo inalados pelo nariz.

Fraco: Pouco intenso, inexpressivo.

Forte: Muito intenso, potente.

Aroma Caracteristico da bebida

Propriedades de alguns compostos de impressionar o olfato e o paladar.

Aroma: percepcdo olfativa causada pelos volateis liberados da bebida. Sabor: sensa¢do causada pelos compostos
quimicos da bebida do café quando introduzida na boca, seja a bebida quente, morna e/ou fria.

Muitos defeitos, associado a pouca qualidade.

Muito limpo, complexo: muita complexidade, muita qualidade, auséncia de defeitos

Descritores de Aroma e Sabor

Quando a percepgdo é de bebida com sabor caracteristico de café e livre de sabores estranhos, associados a boas praticas
de produgdo como frutado, floral, caramelo, chocolate, améndoas, especiarias. Ou entdo, quando a percepgao é de
bebida com perda de sabor de café e com presenga de defeitos associados a colheita e pds colheita e processamento,
como odor e sabor de terra, mofo, fermentado, associados a estocagem como velho, amadeirado, palha. Defeitos
associados a torra, como verde, cozido, chamuscado, sabor estranho tipo terra, azedo, medicinal, oxidado, borracha
gueimada, herbaceo, etc e associados a estocagem apds a torra como rangoso, oxidado, insipido. Avaliar o aroma,
inalando pelo nariz (ortonasal) e por via retronasal durante sua degustagdo.

Os descritores s3o: alcodlico, amadeirado (cedro, carvalho, amendoado/castanha, animalico, azedo (ex.: pretos verdes,
ardidos), baunilha, borracha, caramelizado, cereal, chocolate/cacau, cozido/assado, especiarias, fermentado, floral,
frutado, iodoformio/quimico, madeira/papeldo, mel, queimado/defumado, terroso/mofo, tostado, vegetal,
envelhecido/oxidado, verde/herbaceo.

1 (Threshold) Dificil Perceber

2 Fraco

3 Moderado

4 Forte

5 Muito Forte

Dogura

Gosto do doce. Percepgdo causada por substancias como aglcares mais complexos como sacarose e simples como
glicose, frutose e outros, que produzem gosto doce. Relativo a maturagdo do fruto.

Pouco: pouco doce, imperceptivel

Muito: muito doce.

Corpo

Percepgdo tactil de espessura do liquido na boca e recobrimento da lingua, relacionado a oleosidade, viscosidade,
densidade.

Fraco (leve): quando a sensagdo tactil é mais ténue, podendo ser rala ou aguada, faltando consisténcia.

Forte (encorpado): quando a sensagdo tactil é de recobrimento da lingua, aveludado.

Acidez - intensidade

Qualidade ou gosto do que &, ou esta acido. E a percepcdo causada por substancias como acido citrico, malico, tartarico,
acético, que produzem gosto acido.

Pouco: pouco acido, imperceptivel

Muito: muito acido-
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Acidez - qualidade

Qualidade ou gosto do que &, ou esta acido. E a percepcdo causada por substancias como acido citrico, malico, tartarico,
acético, que produzem gosto acido. Quando é natural, ou caracteristico de fermentagdo controlada, desejavel é chamado
de acido e quando,-ndo desejavel, referente a defeito do café, é chamado azedo.

Pouca qualidade: sem acidez, acidez azeda, desequilibrada.

Muita qualidade: acidez equilibrada, de qualidade.

Amargor

Percepgdo de gosto causada por substancias como cafeina, trigonelina, acidos cafeico e quinico e outros compostos que
produzem o gosto amargo. Este gosto é considerado desejavel até certo ponto. E afetado principalmente, pelo grau de
torragdo e pelo método de preparo da bebida. Quanto mais escuro o ponto de torra, mais amargo é o café.

Fraco: Pouco amargo

Forte: Muito amargo

Adstringéncia

E a sensagdo tatil de aspereza ou de secura na boca deixada apds a sua ingestdo.
Pouco: Bebida suave, fina, delicada.

Muito: Bebida muito aspera, adstringente.

Defeitos da bebida

Defeitos percebidos na degustagdo da bebida do café produzida por impurezas e graos defeituosos (e matérias estranhas)
ou do processamento do café, presentes no produto.

Nenhum: bebida suave, fina, delicada, caracteristica de café, livre de defeitos e impurezas.

Intenso: odor e sabor intenso de terra, mofo, rangoso, borracha, tabaco, queimado, madeira, azedo, conferidos pelos
graos defeituosos como ardido, preto e verde e impurezas como terra, areia, paus e cascas.

Sabor Residual

Persisténcia da sensa¢do de sabor apds a ingestdo da bebida de café.

Fraco: quando a sensacdo residual é de queimado, ou outros defeitos de sabor de café, que permanecem na boca,
indesejavel

Forte: quando a sensagdo residual é agradavel, doce e acida, limpa, livre de sabores estranhos.

Intensidade

Percepgdo de persisténcia de sabor na boca, associado ao grau de torra e blend. Quanto mais persistente o sabor do café,
mais intenso serd a bebida.

Pouco: quando a persisténcia do sabor é suave, podendo ser rapida, ndo permanece na boca, porém, livre de sabores
estranhos.

Muito: quando a persisténcia do sabor é prolongada, permanecendo na boca, destacando a sensagado residual .
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ANEXO 2.
Definigdo das categorias conforme Protocolo Brasileiro de Avaliagdo Sensorial de Cafés Torrados ABIC

Café Especial
Seu perfil de sabor traz dogura, acidez e aromas intensos e perceptiveis, oferecendo ao consumidor uma experiéncia sensorial
complexa.
E um estilo de bebida que apresenta:

Dogura: de alta a muito alta

Qualidade de acidez: de alta a muito alta

Amargor: baixo a muito baixo

Adstringéncia: baixa a muito baixa
Podendo apresentar descritores intensos de florais, frutados, baunilha e até levemente alcodlico e especiarias, mas que depende da
espécie, terroir ou blend e ndo necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel. Auséncia dos
descritores: animalico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo, queimado/defumado, madeira/papeldo/sacaria.

Café Extraforte
Seu perfil de sabor é de café de amargo variando de moderado a intenso. Tem como matéria-prima principal a maioria dos cafés
cultivados no Brasil, com ponto de torra mais escuro, na classificagdo Agtron, atinge o nimero igual ou menor do que 55 (média a
escura).
Apresentam o seguinte estilo de bebida:
- Dogura: baixa a muito baixa

Intensidade acidez: baixa a muito baixa

Amargor: de moderado a alto

Adstringéncia: de moderado a alto
. Intensidade: alta, acima de 7.
Podendo ser qualificada com aromas (descritores) moderados a forte de tostado, especiarias, chocolate, madeira e herbal, contudo,
ndo apresenta aromas fortes ou muito fortes de terra/mofo, queimado, quimico e verde.

Café Fora de Tipo
Seu perfil de sabor é de café de amargor intenso.
Apresentam o seguinte estilo de bebida:
Dogura: muito baixa
Qualidade da acidez: baixa
Amargor: intenso
Adstringéncia: de moderado a alto
Podendo ser qualificada com pelo menos dois dos aromas de terra/mofo, borracha, azedo, queimado, quimico e verde sendo fortes ou
muito fortes.

Café Gourmet
Seu perfil de sabor é de cafés mais suaves e com dogura e acidez marcante e aromas como caramelo, améndoas e chocolate de
intensidade perceptivel.
E um estilo de bebida que apresenta:

Dogura: de moderada a alta

Intensidade da acidez: de moderada a alta

Amargor: baixo

Adstringéncia: baixa
Podendo apresentar aromas (descritores) leves de florais, frutados, aromas mais intensos de caramelo, mel e améndoas, mas que
depende da espécie, terroir ou blend e ndo necessariamente todos os aromas em conjunto, mas de intensidade alta e perceptivel.
Auséncia dos descritores: animélico/curral, borracha, iodoférmio/quimico, terroso/mofo, azedo.

Café Superior
Seu perfil de sabor é equilibrado, com intensidades moderadas de amargor, dogura e acidez.

E uma bebida gue apresenta:
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Dogura: de moderada a baixa

Intensidade da acidez: de moderada a baixa

Amargor: moderado a baixo

Adstringéncia: moderado a baixa
podendo apresentar aromas (notas descritivas) de caramelo, cereal, tostado, amendoado e chocolate, leve aroma frutado, especiarias
e amadeirado (carvalho, cedro), mas depende da espécie, terroir ou blend. Auséncia dos descritores: animalico/curral, borracha,
iodoférmio/quimico (Riozona/Rio), terroso/mofo-

Café Tradicional
Seu perfil de sabor é de café de amargor variando de moderado a intenso. Tem como matéria-prima principal a maioria dos cafés
cultivados no Brasil com ponto de torra média a clara, na classificagdo Agtron, igual ou acima do niumero 55 (média a clara).
Apresentam o seguinte estilo de bebida:

Dogura: baixa a muito baixa

Intensidade acidez: baixa a muito baixa

Amargor: de moderado a alto

Adstringéncia: de moderado a alto
Podendo ser qualificada com aromas (notas descritivas) moderados a forte de tostado, especiarias, chocolate, madeira e herbal,
contudo, ndo apresenta aromas fortes ou muito fortes de terra/mofo, queimado, quimico e verde.
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ANEXO 3 - CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO CAFE TORRADO (SDA 570/22)

ATRIBUTOS

TIPO UNICO

FORA DE TIPO

Fragrancia do po

Regular a excelente

Desagradavel, inaceitdvel, repugnante, estranho
ao produto.

Aroma da bebida

Regular a excelente

Desagradavel, inaceitdvel, estranho ao produto.

Acidez Baixa a alta Desagradavel, azeda.
Amargor Intenso a leve Desagradavel e excessivo
Sabor Regular a excepcional Desagradavel, estranho ao produto.
Adstringéncia Intensa a nula Repugnante
Corpo Leve a moderadamente encorpado Incipiente

Percepgdo dos defeitos

Moderado a intenso

Excessiva percepgdo, com realce dos gréos
mofados, sujos e terrosos.

Sabor residual

Regular a excelente

Desagradavel, excessivo sabor fenicado e sujo

Qualidade Global

Regular a Excelente e nota de Qualidade Global
igual ou maior que 4,5 pontos

Abaixo de 4,5 pontos
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S ATACADAO

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos, a pedido da interessada e para fins de comprovacao de aptiddo de desempenho
e de execucdo, que a empresa A & A INDUSTRIA E COMERCIO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS LTDA inscrita no CNPJ sob 0 n® 12.999.469/0001-65 com endereco:
RUA 25 DE JUNHO, 1 QUADRA 09 LOTE 25 JARDIM VENEZA - APARECIDA DE
GOIANIA - GO CEP: 74.958-160, prestou servicos de Fornecimento de Alimento, Cesta
basica e Limpeza e Higiene para Empresa Comercial Atacaddo 2 LTDA CNPJ:
29.930.668/0001-10, tendo como Representante Legal a Sra. Juliana Aparecida Carvalho
de Moraes, Declaramos, ainda, que a prestacdo dos mencionados servigos ocorreu com
bom desempenho operacional, tendo a empresa cumprido fielmente com suas obrigacdes,
nada constando que a desabone técnica ou comercialmente até a presente data.

Jatai, 24 de marco de 2024.

Assinado de forma digital por

Juliana Aparedda de Juliana Aparecida de Carvalho de

Moraes
Carvalho de Moraes Dados: 2024.03.24 20:13:05 -03'00'

Comercial Atacaddo 2 LTDA
CNPJ: 29.930.668/0001-10

Comercial Atacaddo 2 LTDA CNPJ: 29.930.668/0001-10 Ins. Est.: 10721623-0
End.: Av. Nilson Dantas n2 92 Conjunto Cidade Jardim I Cep: 75807-764
Fone: (64) 99610-0235 E-mail: comercialatacadao02 @gmail.com
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