


CAFE ARABICA:
PRODUZA O SEU ESPECIAL

Cuidados na Colheita

* Mapear os talhoes antes da colheita, dividindo-os por estagio de ma-
turacao, e iniciar por aqueles que estiverem com maior percentual de
frutos maduros;

* Renovar as lavouras com cultivares de café de maturagao precoce, mé-
dia e tardia;

» Realizar a colheita em peneira ou no pano, de forma manual ou meca-
nizada, com o minimo de 70% de frutos maduros;

» Realizar colheita seletiva, quando viavel;

e Deixar o café colhido na sombra, em sacos de rafia, e processar no
mesmo dia.
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Figura 1 - Tipos de colheita: manual (A) e com derricadora (B).

Processamento Via Natural

* Esse tipo de processamento (café natural) consiste na secagem do
café na sua forma integral, sem retirada de casca, devendo passar pelo
lavador para a retirada das impurezas e separacao do café boia;

* Condicoes de baixa umidade relativa do ar e manejo adequado do café
favorecem a producao de cafés encorpados e adocicados.



Figura 2 — Secagem do café natural em terreiro de concreto.

Processamento Via Umida

No processamento por via imida, apés a colheita, o café é conduzido ao
lavador para a retirada do café boia e das impurezas. O café verde e o café
maduro, ap6s passarem pelo lavador, sao direcionados para o descascador
e separador. Apds esses processos, os frutos verdes devem ser direciona-
dos para o terreiro ou secador, e os frutos descascados devem ter outros
destinos, podendo dar origem aos seguintes cafés:

a. Cereja descascado (CD): apds descascados, 0os graos sao levados para
o terreiro, dando origem aos cafés CDs;

b. Cereja despolpado mecanicamente: apés descascados, 0os cafés sao
conduzidos para o desmucilador mecanico que retira a mucilagem por
meio de atrito entre os graos e dos graos com o cilindro mecanico;

c. Cereja despolpado por fermentagao biolégica: apdés descascados, 0s
cafés sao conduzidos para a retirada da mucilagem em tanques de
fermentacao, onde devem permanecer por periodo de 12 a 48 horas,
dependendo da temperatura e altitude do local de processamento.

Figura 3 — Lavador e separador de café.



Figura 4 — Despolpador e separador Figura 5 — Tanque de alvenaria para
de café. fermentacao do café.

O agricultor devera escolher o método de processamento que Ihe propor-
cione melhor agregacao de valor.

Secagem em Terreiros

e Usar terreiro de leito suspenso ou de concreto, construidos em locais
com boa insolacao e ventilacao, dimensionados de acordo com a pro-
ducao da propriedade;

* Instalar necessariamente cobertura de PVC, adequadamente dimensio-
nada em toda a extensao dos terreiros;

Figura 6 — Terreiro de concreto, com cobertura de PVC para secagem de café.



Iniciar a secagem em terreiro espalhando o café em camadas de 7
litros por m? (grao a grao); no segundo dia dobrar para 14 litros por m?
espalhando em leiras de 2 cm; no quarto dia, a altura da leira devera
ser aumentada para 4 cm e a partir do sexto dia até o final da secagem,
a leira devera ser de 5 cm;

Revolver o café pelo menos 12 vezes ao dia durante todo o processo
de secagem;

Amontoar o café a tarde, em leiras de 50 cm, a partir da meia seca,
cerca de 25% de umidade (base Umida b.u.);

Armazenar o café em pergaminho com 11% a 11,5% de umidade (b.u.);

Manter o terreiro sempre limpo e protegido para nao permitir a entrada
de animais.

Figura 7 — Terreiro de concreto, com Figura 8 — Secagem de microlotes de
cobertura plastica em PVC e revolve-  café em terreiro de leito suspenso,
dor automatico. com cobertura de PVC.

Secagem do Café em Secadores

Carregar o secador com lotes homogéneos, deixando espago livre para
permitir a movimentacao do café;

Usar fornalhas de fogo indireto, com temperatura maxima de 40 °C na
massa de graos;

Manter o secador parado com a fornalha desligada apés as 22 horas,
depois de efetuada a meia seca, cerca de 25% de umidade (b.u.). O
processo de secagem devera ser retomado no dia seguinte;

Manter a higiene constante e a manutencgao periddica dos equipamen-
tos; usar lenha seca proveniente de eucalipto ou café;

Observar que a atividade devera estar licenciada de acordo com as
exigéncias das legislagcoes estaduais e/ou municipais.
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Figura 9 — Secador rotativo horizontal (A), com fornalha de fogo indireto (B)
para secagem de café.
Fonte: Fotos de Luciana S. Girelli.

Cuidados nho Armazenamento

* Armazenar o café em coco ou pergaminho, preferencialmente em saca-
rias de alta barreira, com 11% a 11,5% de umidade (b.u.);

* Assegurar que os lotes sejam homogéneos, com identificagcao, separa-
dos de acordo com analise sensorial e fisica e, se necessario, rastre-
ados;

e Manter o armazém com luminosidade controlada (30%), fechado para
evitar entrada de animais, e armazenar o café sobre estrado de madei-
ra e afastado das paredes;

* Nao armazenar o café com outros produtos, para evitar passar cheiro
e gosto estranho.
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Figura 10 — Lotes de cafés identificados e armazenados em sacarias de alta
barreira, acondicionados em sacos de rafia (A) e juta (B).



Cuidados no Beneficiamento

Deixar o café armazenado por 30 dias para possibilitar maior uniformi-
dade de seca;

Beneficiar o café em lotes homogéneos de acordo com a bebida, o tipo
e a rastreabilidade, em maquinas bem-reguladas e higienizadas, com
11% a 11,5% de umidade (b.u.).

10 mandamentos para produzir seu café arabica especial

1.

Fazer um bom manejo das lavouras com adubacoes, podas, manejo do
mato, conservacao do solo e manejo de pragas e doencgas;

. Dimensionar terreiros, secadores, tulhas ou armazéns, de acordo com

a producao;

. Colher o café em peneira ou no pano, com o maior percentual possivel

de frutos maduros, acondicionando-o em saco de rafia na sombra, de-
vendo ser processado no mesmo dia;

. Dar preferéncia ao processamento via imida (lavador/separador e des-

cascador) em funcao da alta umidade da regiao;

. Usar leito suspenso ou piso de concreto com cobertura plastica, construi-

dos em locais de boa insolagao e ventilagao para secagem em terreiro;

. Iniciar a secagem em terreiro espalhando o café em camadas de 7

litros por m? (grao a grao); no segundo dia dobrar para 14 litros por m?
espalhando em leiras de 2 cm; no quarto dia, aumentar a altura da leira
para 4 cm e, a partir do sexto dia até o final da secagem, aumentar a
leira para 5 cm;

. Revolver o café no terreiro no minimo 12 vezes ao longo do dia, mantendo

sempre a higiene no processo de secagem e, a partir da meia seca, cerca
de 25% de umidade (b.u.), amontoar o café a tarde, em leiras de 50 cm;

. Usar fornalha de fogo indireto e utilizar lenha seca para uso de se-

cadores mecanicos; operar o equipamento em plena carga; manter a
temperatura na massa dos graos do café com o maximo de 40 °C e
descarregar o secador quando os graos atingirem 12,5% de umidade
(b.u.);

. Armazenar o café com 11% a 11,5% de umidade (b.u.) em ambientes

limpos e arejados, livres de entrada de animais; usar sacaria de juta
com embalagem de protecao de alta barreira, em tulhas ou armazéns
limpos, sem insumos, adubos e defensivos;

10. Comercializar o café somente apés a sua avaliacao em sala de prova,

buscando sempre mercado com maior valor agregado.



Equipe Técnica

Fabiano Tristao Alixandre - Engenheiro-agrénomo, Especialista em Café,
Extensionista do Incaper

Marx Bussular Martinuzzo - Técnico agricola, Extensionista do Incaper
Douglas Gonzaga de Sousa - Técnico agricola, Extensionista do Incaper

Cesar Abel Krohling - Engenheiro-agronomo, D.Sc. Ecologia de Ecossistemas,
Pesquisador e Extensionista do Incaper

Maria Amélia Gava Ferrao - Engenheira-agronoma, D.Sc. Genética e
Melhoramento, Pesquisadora Embrapa Café/Incaper

Aymbiré Almeida da Fonseca - Engenheiro-agronomo, D.Sc. Fitotecnia,
Pesquisador voluntario do Incaper

Mauricio José Fornazier - Engenheiro-agronomo, D.Sc. Entomologia,
Pesquisador do Incaper

Abraao Carlos Verdin Filho - Administrador rural, M.Sc. Producao Vegetal,
Pesquisador do Incaper

Lucio Herzog De Muner - Engenheiro-agronomo, D.Sc. Recursos Naturais e
Sustentabilidade, Extensionista aposentado do Incaper/Bolsista do Consércio
Pesquisa Café

Rogeério Carvalho Guarconi - Engenheiro-agronomo, D.Sc. Producao Vegetal,
Pesquisador do Incaper
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