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O conceito de terroir descreve a interagao entre fatores ambientais, genéticos e
humanos que conferem identidade sensorial a produtos agricolas. No café, o
terroir resulta da sintese entre clima, solo, altitude, microbiota associada,
praticas culturais e processamento poés-colheita, produzindo perfis Unicos e
diferenciados (Williams et al., 2022).

As duas principais espécies de café cultivadas no mundo, Coffea arabica e
Coffea canephora (robusta/conilon), apresentam contrastes marcantes na
expressdao do terroir. O arabica, cultivado em altitudes mais elevadas,
apresenta maturagcdo mais lenta, maior acidez e complexidade aromatica
(Domingues et al., 2023). O robusta, adaptado a baixas altitudes, expressa
perfis de corpo intenso, amargor acentuado e alto teor de cafeina, embora
praticas recentes de manejo e fermentagao tenham reposicionado a espécie no
mercado de cafés especiais (Filete et al., 2022; Agnoletti et al., 2024).

Entre os fatores determinantes do terroir, a microbiota tem se consolidado
como elemento-chave. Microrganismos presentes no solo, nas plantas e nos



frutos interagem com o ambiente e com os processos de fermentacgédo,
modulando a composi¢cdo quimica e sensorial do café (Veloso et al., 2023). A
diversidade bacteriana e fungica, condicionada por altitude, tipo de solo e
clima, resulta em comunidades distintas capazes de gerar assinaturas
metabodlicas regionais. Estudos apontam que leveduras nativas como
Saccharomyces, Pichia e Hanseniaspora, assim como bactérias laticas
(Lactobacillus e Leuconostoc), estdo diretamente associadas a compostos
volateis que diferenciam cafés de terroirs especificos (Soares et al., 2025).
Assim, a microbiota pode ser considerada um marcador biolégico do terroir,
reforgando a singularidade territorial.

No Brasil, maior produtor mundial de café, a diversidade de terroirs é
expressiva. Minas Gerais concentra o Sul de Minas, com arabicas equilibrados,
e o Cerrado Mineiro, reconhecido como a primeira Denominacao de Origem do
pais, marcado por uniformidade e notas de chocolate e castanhas. A Chapada
Diamantina (BA) destaca-se pela acidez citrica e notas florais; a Mogiana (SP)
pelo corpo aveludado; e o Espirito Santo combina arabicas serranos de perfil
frutado e florais com o conilon de reconhecida qualidade. Ronddnia consolidou
a Denominacdo de Origem “Matas de Ronddnia”, cujos robustas amazonicos
apresentam corpo intenso e notas achocolatadas (Willians et al., 2022;
Domingues et al., 2023; Agnoletti et al., 2024).

Nesse contexto, a microbiota surge como ferramenta estratégica para a
autenticagcdo e valorizagdo de Indicacbes Geograficas (IGs). Abordagens
baseadas em metagendmica e espectroscopia tém mostrado potencial para
distinguir cafés por meio de perfis microbianos e metabdlicos associados as
regides produtoras (Veloso et al., 2023; Williams et al., 2022). Essa perspectiva
amplia o conceito classico de terroir, incorporando nao apenas fatores
edafoclimaticos, mas também a assinatura bioldgica invisivel de cada territério.
Portanto, além de diferenciar cafés no mercado global, o terroir brasileiro,
enriquecido pela diversidade microbiana, fortalece a construcdo de valor
agregado e identidade cultural das regides produtoras.
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