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CAFE CONILON @

DE QUALIDADE

Conheca as tecnologias
para a colheita, a secagem,
e 0 armazenamento

do seu produto,



NAO ESTRAGUE O SEU CAFE

Colher antas do
LB, S Qe 4
makaria dos graos
estejam maduros

secadar de fogo
Cireto, Com madeira
verde e temperatiura
glevada ]

Deteitas: preto,
vire, ardida
e quebrado

NAO PERCA SEU DINHEIRO

O bom café e aquele
produzido com qualidade,
desde o seu plantio até o seu
armazenamento. Por isso,
colher os gracs no tempo -
certo e utilizar métodos
corretos de secagem fazem
toda a diferenga. Para que o
café nao figue com cheiro de
fumaca, respeite o tempo e

a temperatura da secagem e
nunca use fogo direto, lenha
verde ou palha de café, Assim

vocé garante a qualidade do

seu produto e seus lucros.




COLHEITA E PREPARO

A colheita bem feita & essencial para uniformizar os lotes de
café, facilitar o processo de secagem e melhorar a qualidade
do produto final.
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Colher o café na peneira ou no pano , quando, no minimao, 4
80% dos frutos estiverem maduros.

Transportar o café para a secagem em saco de rafa. Iniciar 3
o processo no mesmao dia da colheita.

Antes da secagem, separar o café verde do maduro 1
e do café boia para formacao de diferentes lotes.

EXPERIMENTE &
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SECAGEM EM TERREIROS

O terreiro é uma boa opgao de secagem para o pequeno produtor.
Um método de baixo custo e de ficil manejo, que aproveita a energia
solar. Podem ser de cimento, cobertos, suspenso e terreiro hibrido.

Recomendacdes:
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tarde, em leiras de 10 a 30 cm,
aumentando de acordo com o
grau de seca.

«» No final da seca, amontoar o café
& cobrir o5 graos, ainda quente,
por volta das 15 horas. Esparramar
no dia sequinte, as 9 horas.

+ A partir deste ponto de seca, nao
expor o café a chuva,

- Em media, esse tipo de secagem
demora de 9 a 12 dias.

- Distribuir o café no terreiro em
lotes homogéneos. Esparramar em
camadas de 3 a 5 cn de altura, no
sentido do caminhamento do sol
(leste-oeste).

« Mexer o café, no minimo,

10 vezes por dia.

« Antes da meia-seca, nao amontoar
€ nem cobrir o café com lona.

- ApOs a meia-seca (casca
escurecida), enleirar o café a

O tamanho do terreiro de cimento deve ser calculado com base na produgdo
da propriedade. Para saber a drea ideal, utilize a seguinte formula:
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T = tempa de secagem
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SECAGEM EM SECADOR MECANICO

O secador mecanico mais indicado & o de fogo indireto, porgque
nao permite o contato da fumaca com os graos. Isso evita cheiros
e gostos estranhos, mantendo a qualidade do café.

Recomendagdes:

« Usar lotes de cafés homogéneos.

« Operar o secador em plena carga.

« Carregar o secador com a fornalha apagada.

= Usar lenha bem seca.

» Acender a fornalha com o secador em movimento.

- Monitorar a temperatura na massa dos graos de café para nao
ultrapassar 60°C.

- Descarregar o secador quando os graos atingirem umidade entre
16 e 18%.

O tempo de secagem ndo deve ser inferior a 20 horas.
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SECAGEM EM TERREIRO HIBRIDO

O terreiro hibrido é uma nova opgao para a secagem de café.
O equipamento utiliza a energia solar (terreiro) e a combustao
(secador mecanico de fogo indireto) ou queimador a carvao.

Vantagens do equipamento de secagem em terreiro hibrido:

« Baixo custo de implantacio e manutencao.

« Facilidade de construcao e operacao.

« Baixa demanda de mao de obra.

« Menor tempo para secagem.

» Menor tamanho do terreiro para secagem.

» Possibilidade da secagem de diferentes lotes ao mesmo tempo.

« Secagem de forma continua e independente das condigdes
climaticas.

« Utilizacao para secagem de outros produtos agricolas da propriedade.

- O equipamento & econdémico e ambientalmente adequado,

« E indicado para pequenos produtores, principalmente os de
base familiar.

ARMAZENAMENTO

« Armazene o café com até 13% de umidade, em tulhas ou
armazém de madeira ou alvenaria e em sacaria de juta limpa.

« 0 armazém ou tulha deve ser construido em local bem
ventilado, drenado, de facil acesso e mantido limpo e livre
de outros produtos.
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DUZIR UM CAFEDE QUALIDADE






