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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo ressaltar a interferéncia dos tipos de colheita e
pos colheita na qualidade da bebida do café. A época de colheita do café € um
dos fatores que mais interferem no sabor da bebida. Os tipos de colheita de
café também precisam ser analisados de acordo com a realidade da sua
propriedade. Essa é outra forma de evitar perdas de qualidade dos graos. Os
meétodos e tipos de colheitas do café séo fatores que influenciam a qualidade do
produto, por isso, é bastante significativo inclusive, para determinar o custo dele.
A fase pos-colheita demanda diversos cuidados para produzir cafés de boa
qualidade, o que é fundamental para garantir a lucratividade da safra. Mas, ao
mesmo tempo em que estes cuidados devem ser realizados no terreiro e
secadores, existem outros cuidados para serem feitos nas lavouras visando uma

boa producéo e a qualidade da safra futura.

Palavras-chaves: Interferéncia, colheita, Café, Pds colheita, Tipos, Qualidade,
Bebidas.



SUMMARY

This work aimed to highlight the interference of the types of harvest and post-
harvest in the quality of the coffee beverage. The coffee harvest season is one of
the factors that most interfere with the taste of the drink. The types of coffee
harvest also need to be analyzed according to the reality of your property. This is
another way to avoid loss of grain quality. The methods and types of coffee
harvesting are factors that influence the quality of the product, therefore, it is quite
significant even to determine its cost. The post-harvest phase demands a lot of
care to produce good quality coffee, which is fundamental to guarantee the
profitability of the harvest. However, at the same time that these precautions must
be carried out in the yard and dryers, there are other precautions to be taken in

the fields, aiming at good production and the quality of the future crop.

Keywords: Interference, harvest, Coffee, Postharvest, Types, Quality,

Beverages.
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INTRODUCAO

A época de colheita do café € um dos fatores que mais interferem no
sabor da bebida. Saber o momento correto de realiza-la € primordial. Os tipos de
colheita de café também precisam ser analisados de acordo com a realidade da
sua propriedade. Essa é outra forma de evitar perdas de qualidade dos graos.
(CIIAGRO, 2016).

O Brasil € considerado o maior produtor e exportador de café verde no
mundo, além de ser um dos maiores consumidores da bebida. A colheita de
frutos em diferentes estados de maturacéo interfere negativamente na qualidade
do café, tanto pelo efeito direto na composi¢do quimica dos graos, como pelo
efeito indireto da acdo de microrganismos no periodo em que o café permanece
exposto as condicbes climaticas adversas até o inicio do processamento.
(MAPA, 1997).

A fase de colheita do café é de suma importancia no gerenciamento da
atividade cafeeira, por isso os preparativos precisam ser feitos com exceléncia.
Os métodos e tipos de colheitas do café séo fatores que influenciam a qualidade
do produto, por isso, € bastante significativo inclusive, para determinar o custo
dele. Com tudo é ideal que o produtor tenha um planejamento e escolha o melhor
método para obter sucesso em sua produtividade e qualidade. Em caso de
davidas o ideal é procurar um especialista da area. (AGROPQOS, 2017).

A colheita e a pés-colheita representam a maior parte do custo de
producdo da lavoura cafeeira, sendo que, nesta época, o produtor obtém o
retorno dos investimentos que foram feitos ao longo do ano. A geracao e a
distribuicdo de renda na época da colheita e da pés-colheita atingem néo sé os
envolvidos na cadeia produtiva do café, mas também toda a economia dos
municipios onde a cultura esté instalada. Esta etapa é conhecida como uma das
mais importantes na obtencéo de cafés de alta qualidade e por isso, deve ser
conduzida cuidadosamente e com atengdo aos detalhes. (AGRICULTURA E
PECUARIA DO BRASIL, 2017).

Para os paises que o importam, este pode ser um fator positivo, pois estao
adquirindo um produto de qualidade por um valor mais baixo. Entretanto, o
produtor esta perdendo a oportunidade de aumentar sua renda, uma vez que um

café beneficiado possui maior valor agregado. (ELYSIOS, 2018).



REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. TIPOS DE COLHEITA
1.1. Seletiva

A colheita seletiva de café é realizada de forma manual. Neste tipo de
colheita, o trabalhador retira apenas os frutos de café que estdo maduros
(cereja). A colheita seletiva de café é realizada trés vezes a ano, e tem como
principal caracteristica a retirada apenas dos frutos maduros, assegurando
assim a maxima qualidade do grdo. No entanto, o processo manual, possui um
tempo de operacdo maior quando comparado com 0 processo mecanizado.
Pode-se dizer entdo que a colheita seletiva do café possui como vantagem a
melhor qualidade do fruto, porém como desvantagem o tempo gasto durante o
processo. Este tipo de colheita surgiu devido a falta de méo de obra no campo e
alta demanda de alimentos. Possui como vantagem o alto rendimento e como
desvantagem o alto custo dos equipamentos e a qualidade dos frutos obtidos,
uma vez que, sao colhidos tanto os frutos maduros quanto os imaturos. (SARA
SILVA, 2017).

A colheita seletiva feita manualmente fica muito onerosa e sé seria
indicada em caso de producéo de cafés especiais ou em lavouras novas, de 12
e 22 safras, onde ainda é mais facil. Também é possivel a colheita seletiva com
uso da derradeira motorizada, de operacdo manual, embora essa alternativa
venha sendo muito pouco usada. Em ambos 0s casos, a operacdo deve ser feita
de forma mais leve em cada passada, principalmente na primeira. (JOSE BRAZ
MATIELLO, 2004).
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Falta de mé&o de obra atrasa colheita de café conilon no ES | Exame

1.2. Manual

A colheita manual do café é o processo que demanda mais tempo,
esforcos e trabalhadores, porém, € também o que garante a melhor qualidade e
consisténcia do café, resultando em valores mais altos no momento da venda.
Esse tipo de colheita consiste em retirar manualmente os gréos dos ramos. Ele
exige muita mao de obra e é mais demorada. (GABRIELA ARANTES, 2021).

Primeiro é feita a arruacéo, que consiste em limpar embaixo das plantas
e nas entrelinhas. Essa operacao é feita para facilitar a varricAo depois da
colheita e evitar mistura dos grdos com restos vegetais. (BARISTROCAFE,
2019).

Para realizar a colheita manual de café sdo estendidas lonas ou panos ha
saia do cafezal, ou o colhedor carrega uma peneira. A colheita por este método
pode ser feita de dois modos.( HELTON, 2016).

Os colhedores fazem a derri¢a total dos graos nos panos ou peneiras, que
sdo coletados e abanados. Isso 0s separa dos restos vegetais, como folhas e
ramos. Em seguida, sdo levados para secagem. (HELENA PEREIRA, 2016).

Para este modo de colheita manual, é preciso que a lavoura esteja com a
maior quantidade dos gréos cereja possivel. Afinal, a colheita s6 ocorre uma vez
por ano. (SERGIO PEREIRA, 2016).

Colheita de café: conhegca 3 métodos! | AgroPés
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1.3. Mecanizada

Nesse sistema de colheita mecénica do café, como o nome diz, as
operacbes de colheita do fruto do café sédo feitas de forma mecanizada.
(BRUNO, 2022).

Em geral, esta técnica de colheita é para as grandes propriedades ou para
grandes culturas de café, pois envolve maiores investimentos. Afinal, as
operacoes de colheita envolvem essas atividades:

Arruagdo: é quando ha uma remocao da terra solta, ervas daninhas e
outros impedimentos que estejam no cafeeiro. ISso antes que os frutos caiam no
solo;

Derrica: quando os frutos sdo retirados da planta. O que deve ser
realizado em solo limpo ou sobre tecidos posicionados embaixo do pé de café;

Varricdo: € quando se amontoa e recolhe o café do chéo;

Recolhimento: é o processo de levantar e ajustar o café varrido;

Abanacédo: é a limpeza do café varrido, onde se separa os detritos que
possam estar junto com o café;

Transporte: é a conducdo do café que foi colhido para iniciar as operacdes
de processamento.

Entender esse processo ajuda os leigos a compreenderem melhor o
processo de colheita do queridinho do Brasil: o café. (BRUNO,2022).

O importante € que mesmo com a colheita mecanizada do café, muitas
operacbes devem ser feitas de modo manual, pois uma maquina nem sempre
chega até todos os pontos da planta ou terreno. (ROGERIO BERNARDES,
2022).

Alguns modelos de colhedoras de café

Afinal, é sempre bom conhecer modelos de colhedoras de café. Os
principais tipos comercializados, hoje, no Brasil sdo: Case IH; Jacto; Avery;
Matédo; Seleta e Caco Matéo. (COFFEEVALORE,2020).

Cada colhedora tem suas caracteristicas e potencial de colheita. Sendo
assim, é preciso avaliar as necessidades do produtor rural do café. (GUSTAVO
BARTHOLO,2012).
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Assim, é possivel tomar a decisdo sobre o modelo mais adequado para
cada propriedade. (EMBRAPA, 2015).

O custo inicial de uma colhedeira mecéanica do café pode ser alto. Embora
a eficiencia operacional e a qualidade do produto final compensam o
investimento feito. (GUSTAVO BARTHOLO,2012).

Para finalizar, neste artigo vocé conferiu sobre a colheita mecanizada de
café: se é viavel na sua fazenda. (COFFEEVALORE,2020).

Os indicadores mostrados revelam que, de modo geral, o sistema
mecanizado é viavel. (RENATA SILVA, 2023).

Como visto, para dizer se o processo de colheita de forma mecéanica é
viavel, é preciso avaliar alguns fatores como recursos disponiveis. Urgéncia na
colheita. Caracteristicas de solo e clima. (EMBRAPA, 2015).

Colhedoras

As colhedoras automotrizes ou tracionadas trabalham sobre as linhas de
café em declividades até 15%, com seguranca. Algumas tém bitola mais estreita,
para lavouras mais adensadas, podendo operar em declividades maiores. Varios
modelos de colhedoras automotrizes trabalham com sistemas bastante
semelhantes de derrica e recolhimento dos frutos e, em sua grande maioria, a
descarga do café é feita através de bica lateral em carreta gameleira, ensaque
lateral ou depdsito proprio. (MARCOS ROBERTO DA SILVA,2020).

O rendimento médio dessas colhedoras esta em torno de trés mil litros por
hora, com velocidade de 600 a 1.200 metros por hora, e vibracao entre 800 e mil
ciclos por minuto. Essas maquinas, através de sistemas hidraulicos, com varetas
vibratérias, fazem o trabalho de derrica, recolhimento, abanacédo e descarga do
café na forma ensacada ou a granel. As automotrizes, como 0 nome sugere, tém
propulséo propria e as tracionadas necessitam ser acopladas a um trator através
da barra de tracdo e da tomada de for¢ca. (ANTONIO FIRMO LEAL NETO,2020).

O calculo de rendimento operacional de uma colhedora leva em
consideracao a velocidade de deslocamento, o espagamento entre plantas, a

carga pendente (estimada), a eficiéncia de colheita (estimada) e a vibragédo
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média das varetas, e assim se tem o rendimento em litros/hora. (EZEQUIEL DE
OLIVEIRA, 2002).

Reducao nos custos em até 40%

A colheita manual corresponde a cerca de 40% do investimento de uma
safra de café. Por isso, a adocao da colheita mecanizada tem se tornado uma
realidade, apresentando alto rendimento operacional e custos mais baixos na
operacdao, por conta da rapidez, do bom rendimento do maquinério e da reducéo
de m&o de obra, atingindo uma economia de 30% a 40% em relagéo a colheita
manual, além de influenciar na boa qualidade do produto. Portanto, a colheita
mecanizada consegue reduzir os custos de producado devido a rapidez com que
as atividades sdo executadas, como também através do rendimento operacional
do maquinario. (CAMILA SILVA,2020).

o RS S wal _ﬁ; i 5

Caracteristicas e beneficios da colheita mecanizada de café | Revista Cultivar

1.4. Semi mecanizada

A colheita semi mecanizada apresenta basicamente as mesmas
caracteristicas da colheita manual, porém, tem rendimento maior. Ela né&o
possibilita a colheita seletiva e ndo é recomendada em lavouras de primeira e
segunda safra, pois pode causar maior depauperamento das plantas.
(REHAGRO,2014).

As vantagens do sistema de colheita semi mecanizada, quando
comparado a colheita manual, s&o muitas. Entre elas, menor dependéncia de

mao de obra e maior rendimento da operacao. Neste embalo, cafeicultores de
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Rondobnia estdo substituindo cada vez mais o sistema manual pelo semi
mecanizado. (EMBRAPA RONDONIA,2019).

A cafeicultura tem passado por transformacdes positivas nos ultimos
anos. Um exemplo é o estado de Rondobnia, onde a area plantada com café
canéfora (Robusta e Conilon) foi reduzida em 43%, enquanto a produtividade
aumentou aproximadamente 100% nos ultimos seis anos. Estas mudancas séo
o reflexo da renovacdo gradativa da lavoura cafeeira, que utiliza tecnologias
como variedades clonais, irrigacdo, manejo adequado da poda, solo e nutricdo
de plantas. (EMBRAPA CAFE, 2016).

Colheita semi mecanizada, podem ser visualizados nas combinacgdes da
derrica dos frutos quer seja no pano ou no chao, realizadas por derricadeiras
acopladas ao trator, por derricadeiras de operagao manual e por derrica manual
dos frutos, com este mesmo café sendo enleirado com rastelo ou maquina
derricadeira, levantado manualmente com abanacdo na peneira ou com
abanador mecéanico, ou ainda levantado diretamente do chdo por maquina
recolhedora. (JULIO CESAR, FITOTECNISTA, 2014).

No sistema de colheita semi mecanizada sao utilizadas derricadeira
portateis, manejadas manualmente, que provocam a vibracdo e queda dos
frutos. (USP, 2000).

Estudos de melhor combinagcdo devera ser realizado pelos pequenos e
meédios cafeicultores, simulando as diversas alternativas de colheita que
proporcionem vantagens, observando as condi¢des e os recursos que lhe sao
oferecidos, para poder se obter a melhor reducédo de despesas com servicos e
com investimentos. (JULIO CESAR,2004).

Consiste na utilizacéo intercalada de servico manual e maquinas para a
execucdo das operaclOes de colheita. Este sistema varia muito, podendo ter
apenas uma ou quase todas as operacdes realizadas mecanicamente. E um
sistema que tende a crescer muito, podendo atender a pequenos e grandes
cafeicultores. (USP, 1997).

E feita com o uso de derricadeira portateis (costais). Alguns pode

multiplicar por quatro a produtividade em campo. (MFRURAL, 2014).
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A colheita do café: Entenda como o seu café é colhido

2. Manejo nos pos colheita

A fase pos-colheita demanda diversos cuidados para produzir cafés de
boa qualidade, o que é fundamental para garantir a lucratividade da safra. Mas,
ao mesmo tempo em que estes cuidados devem ser realizados no terreiro e
secadores, existem outros cuidados para serem feitos nas lavouras visando uma
boa producédo e a qualidade da safra futura. Como a colheita do café esta em
andamento na regido da Cooxupé, € hora de se preocupar com esses cuidados.
(COOXUPE, 2014).

2.1 Colheita e varricao

Uma das principais preocupacdes da cafeicultura atualmente é o manejo
da broca do café. Com a saida do ingrediente ativo Endossulfan em 2013, a
infestac@o de broca nas lavouras tem aumentado a cada ano. Como a broca é
uma praga de muito dificil controle, devido ao local em que ela sobrevive na
planta — no fruto do café — o manejo integrado é a recomendacdo mais eficaz
para controle desta praga. Diante disso, a colheita e varricdo bem-feita, evitando
deixar frutos de café na lavoura torna-se uma das ferramentas mais eficaz para
0 manejo, que minimiza o risco de infestacdo de broca na proxima safra.
Resumindo, o manejo da broca da proxima safra se inicia agora. (GUILHERME
COSTA AZEVEDO, 2022).
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Além da colheita e varricdo bem-feita, as podas das lavouras também
compdem uma boa estratégia de manejo da broca. Além de ser extremamente
importante para o desenvolvimento do cafeeiro, aumentam a produtividade e
reduzem os custos de colheita, jA que com a introducdo de podas na
propriedade, a mao de obra serd utilizada sempre em lavouras com alta
producdo. (COOXUPE, 2014).

2.2 Podas

Lavouras muito altas e fechadas, com perda de ramos produtivos,
excesso de brotos e plantas com estrutura prejudicada, devem ser corrigidas
através das podas. ApGs a colheita, quanto mais rapida for realizada a poda,
mais cedo surgirdo as brotacdes, permitindo maior potencial produtivo da
lavoura. O ideal é que seja realizada durante os meses de julho e agosto. Para
a tomada de deciséo de qual tipo de poda utilizar, consulte sempre o técnico da
Cooxupé. (HERIQUE SILVA, 2016).

2.3 Analise de solo

Nesta fase também é hora de se preocupar com a analise de solo, que
permite ao técnico recomendar a calagem, Gessagem e adubac¢éo mais precisas
e eficientes, gerando economia para 0 cooperado e maior produtividade para a
lavoura. A calagem vai contribuir para a correcéo do pH do solo e o fornecimento
de nutrientes importantes para o café. Além disso, permitira um melhor
aproveitamento dos fertilizantes aplicados. A Gessagem tem a funcédo de
fornecer Enxofre para os talhbes e promover uma melhor fertilidade nas
camadas mais profundas do solo, permitindo o desenvolvimento das raizes em
profundidade e tornando as plantas mais resistentes a veranicos e a seca. A
analise de solo é a Unica ferramenta disponivel para determinar os nutrientes do
solo e permitir o uso racional dos fertilizantes, evitando dessa forma o uso
excessivo de um nutriente ou a falta de outro, 0 que implica em maior custo e
desequilibrio nutricional das plantas. (EMBRAPA, 2022).
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2.4 Manejo

s

Apoés a colheita, é importante também realizar uma pulverizacdo nas
lavouras com boa expectativa de producéo para a proxima safra. Este cuidado
tem o objetivo de promover a cicatrizagdo dos ferimentos causados durante a
colheita. Para isso, deve ser utilizado algum fungicida cuprico. Esse manejo
contribuirda para uma menor incidéncia de doencas na florada.
(OUROFINOAGRO, 2022).

Antes de iniciar esta aplicacéo é recomendado realizar um monitoramento
na lavoura para verificar o nivel de infestacdo de pragas e doencas e se ha
necessidade do controle de ferrugem ou bicho mineiro, problemas que vem
ocorrendo em grande parte das lavouras e, se ndo for controlado no momento
certo, causara a desfolha prejudicando o pagamento da florada e a produtividade
da safra seguinte. (COOXUPE, 2016).

2.5 Tempo

Apbs ser colhido, o café ndo deve permanecer mais do que um dia na
lavoura. Ele deve ser levado o mais rapido possivel para o lavador, que também
deve ser mantido sempre limpo. Se for possivel, o produtor deve descascar 0s
graos para agregar valor e, depois disso, ele vai para o terreiro para iniciar a
secagem. (HENRIQUE BIGHETTI, 2017).

“O primeiro dia do café no terreiro € o mais importante. Para o café natural,
a proporcao € um metro quadrado para quatorze litros de café e, na café cereja,
sao sete litros em cada metro quadrado para ter uma boa homogeneizacdo na
secagem. No segundo dia, os cafés vao vir para metade da area ocupada”.
(ADRIANO DA SILVA, 2014).

Quando o café chega aos vinte graus de umidade, ele precisa ser
enleirado, em um processo que dura entre sete e doze dias, dependendo da
variedade do grdo. Depois disso, € hora do secador e, antes de serem
beneficiados, os gréos precisam ficar em descanso. (HENRIQUE BIGHETTI,
2017).
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“Esse periodo de repouso € o famoso descanso em tulhas. Esse café deve
ter, no minimo, seis dias de descanso para que as caracteristicas do gréo
apresentem mais nitidez. Para guardar o café, o produtor deve colocar um faixa
de 20 a 40 centimetros ou pergaminho para evitar a troca de umidade do café
no ar’. (HENRIQUE DE GUAXUPE,2016).

2.6 Qualidade

Os grdos devem ser levados para o beneficiamento apenas quando
atingirem 11 graus de umidade. O cafeicultor Jair de Souza Santana Junior
resolveu investir em 2012 na qualidade do café produzido em sua fazenda de
oito hectares e os resultados ja estdo aparecendo. (BIGHETTI,2017).

“‘Eu trabalhava o ano inteiro e quase nunca conseguia fazer um bom
produto. Decidi, entdo, investir na qualidade e creio que neste ano eu consiga
um valor médio de R$ 470 e uma das vantagens € que reduzo a area de terreiro
na secagem e com o secador consigo dobrar a capacidade, reduzindo o uso de
energia e tempo”, (JOAO PEDRO, 2017).

3. Limpeza

ApoOs a colheita, o café passa por um processo de pré-limpeza ainda na
lavoura, que consiste na remocdo manual das folhas e paus (galhos secos)
presentes na massa de café colhido. No entanto, por questbes de
operacionalidade, o café vai para o terreiro ainda com muitos paus e folhas.
Outro aspecto importante, é que o café geralmente ndo sofre qualquer separacao
em lotes distintos, a secagem ocorre “igual”’ para todos: verdes, cerejas, passas
e secos. (MARCIEL, 2020)

No processo de lavagem do café existe um passo a passo que ocorre da
seguinte maneira: (JOAO PEDRO, 2017).

Separacdo: Este é o processo de remover quaisquer cerejas defeituosas
ou verdes. Depois vai para o despolpamento: remover a polpa ou a casca da
cereja. Uma méaquina chamada despolpadora pode ser usada para fazer isso. E

muito importante colocar o café em uma peneira. Nem todas as cerejas do café
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serdo suficientemente despolpadas pelo despolpador, ele enfatiza. Em seguida,
€ hora de fermentar os grdos de café. O café é fermentado em tanques, e
normalmente leva de 18 a 24 horas, dependendo da temperatura e do valor do
café. Durante esse periodo, 0s microrganismos presentes no grao criam as
enzimas responsaveis pela quebra da mucilagem. (ANA PAULA ROSAS,
2014).

A etapa final € a de secagem, mas o0s produtores ainda ndo podem
relaxar, pois a secagem € uma operacédo de alto risco, onde temos um produto
extremamente vulneravel a danos por microrganismos, fazendas menores
geralmente secam o café ao sol, enquanto as maiores podem usar secadores
mecanicos. Ou seja, 0s produtores secam o café ao sol e, depois de um ou dois
dias, secam mecanicamente. Dessa forma, eles alcangam um produto de muito
boa qualidade, com uso e custos reduzidos de energia e combustivel. (ANA
PAULA ROSAS, 2014).

3.1 Processamento

O sabor do café que tomamos é totalmente diferente dos frutos que saem
dos cafezais. Isso porque além da torra, que incorpora o gosto, a cor e o aroma
gue conhecemos, inUmeras etapas antes que sdo também fundamentais.
Quando chega a época de maturacao, os grdos saem das lavouras e passam
pelos processos de pos colheita, que preparam o café em fruto para ser torrado
e consumido. (UCOFFEE, 2019).

E necessério que quem produz café preste muita atencdo e tome muito
cuidado com essas etapas, pois podem valorizar ou prejudicar (e muito!) a
bebida na xicara. E ndo basta ter bom maquinario, € fundamental estar de olho
no clima, na maturagcdo dos gréos, na umidade, nas horas que passam no
tanque, cada detalhe faz a diferenca. (UCOFFEE, 2019).

Inicialmente, na fase de preparo e processamento dos frutos, o café
recém-colhido deve ser limpo (abanado) exatamente apds a colheita. Esse
processo permite a remocgdo de impurezas e matérias estranhas, tais como
folhas, ramos, terra, paus e pedras. (EMBRAPA, 2020).
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Realizadas ainda na propriedade rural, as atividades de pds-colheita sao
constituidas basicamente no preparo e processamento dos frutos e secagem dos
graos. Inicialmente, na fase de preparo e processamento, o café recém-colhido
deve ser limpo (abanado) para a remocao de impurezas e matérias estranhas,
como folhas, ramos, terra, paus e pedras. Apds isso, ainda no mesmo dia, é
recomendado que o café seja submetido ao processo de lavagem e separacao,
retirando impurezas remanescentes e separando os frutos em dois grupos:
cereja e verdoengos e os “boias”, grdos que estdo nos estagios passa e seco,
ou danificados. (RAFAELA SILVA SOARES, 2018).

Na sequéncia, na etapa de lavagem e separacao, podem ser adotadas
operacdes que caracterizam o processamento por via seca ou por via imida. No
processamento por via seca, o0s frutos separados por lotes sdo encaminhados
diretamente para a fase de secagem, no qual sdo secos integralmente e déo
origem aos cafés em coco ou natural. J& no processo por via Umida, lotes com
predominancia de frutos cerejas passam pelas operacdes de despolpamento,
fermentacdo e remocao da mucilagem, destinados, posteriormente, a fase de
secagem. O investimento por via seca € menor do que no processamento por
via umida. (LUCAS, 2020).

ApoOs isso, vem a etapa da secagem, onde os graos processados por
qualquer uma das opc¢Oes precisa passar. Ela consiste na remocéo da parte da
agua desses cafés — que devem atingir um teor de umidade entre 10,5% a 11,5%
- para que eles possuam condicbes adequadas para beneficiamento,
armazenagem e comercializacdo. Podem-se recomendar métodos de secagem
diferentes em funcao das condi¢des climéticas da regido, desde que se evite a
fermentacao e que o café ndo seja submetido a temperaturas elevadas por muito
tempo. E preciso ter cautela com temperaturas acima dos 40°C. (EMBRAPA,
2020).

4. Processo de secagem

4.1 Terreiro

O café no terreiro sera depositado numa superficie que podera variar de

acordo com a propriedade e assim sera exposto ao sol para retirar a umidade
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dos graos. O terreiro suspenso tem ganhado espacgo e mostrado ser efetivo na
secagem de cafés especiais. (REHAGRO, 2014).

O terreiro suspenso € uma estrutura de tela de malhas finas tipo som brite
50%, sustentada por arame liso esticado sobre pilares de cimento, madeira ou
outros materiais, e possui por finalidade secar lotes de café de forma lenta,
evitando o contato dos grédos com o chéao.

Tipos de terreiro suspenso:

As diferengas entre o0s tipos de terreiros suspensos estao no piso e na cobertura.
De modo geral ha 3 tipos distintos:

Terreiro com e sem pavimentac&o no solo;

Terreiros com e sem cobertura de lona plastica;

Terreiros feitos dentro de estufas.

7

Terreiro suspenso é uma estrutura feita para secagem dos grédos de
café elevado. Assim, os grdos nao tém contato com solo e seguem de modo

mais homogéneo. A secagem do café nacional é tradicionalmente feita
em terreiros (terreirdes) a céu aberto. (REHAGRO, 2014).

4.1 artificial

Como ocorre a secagem artificial?

Este método consiste no emprego de equipamentos, conhecidos como
secadores, que visam aumentar a velocidade do processo de secagem de gréos.
Estes secadores proporcionam um fluxo de ar aguecido num ambiente fechado,
acelerando o processo de secagem. (FIRMACO, 2018).

O café pode ser levado para o secador quando tiver 30% de umidade,
para que chegue a 11%. A temperatura dos gréos ndo deve subir mais do que
45°C e devem ser despejados em tulhas (compartimentos grandes de madeira).
(UCOFFEE, 2019).

Adotou-se a aquisicdo do secador rotativo para café, por ser utilizado

como uma alternativa no uso de terreiros de concreto, pois pode proporcionar ao
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produtor um produto de melhor qualidade em menor tempo, agregando valor ao
produto. (UFF, 2017).

\ 01 - elevador de cagarabas

I, ~—— 02 - ranega de recepgio

03 - tubo de saida dos gx8os
06 04 - saida do ar de exaustdo
05 - plenura

06 - cdrnara de repouso

07 - ventilador

08 - expansdo de ar

09 - admissao de ar frio

10 - fornalha

11 - ciclone

01

0s

Figura 2. Vista do sistema de secagem em lotes, intermitente, de fluxos
concorrentes

Vista do sistema de secagem em lotes, intermitente, de fluxos concorrentes

5. QUALIDADE DE BEBIDA

Para garantir que o café sera mesmo digno de uma degustacao perfeita,
vale a pena observar pelo menos sete fatores que influenciam diretamente na
qualidade da bebida servida nas cafeterias ou preparada em casa. Desde a
cadeia produtiva até o varejo do gréo. Interessam o plantio da lavoura, além da
determinacdo do tempo de maturacdo do fruto e o manejo na colheita, os
cuidados no beneficiamento dos graos entre os outros aspectos do pds-colheita
como torra, moagem, tipo de embalagem e prazo de validade do café sdo muito
importantes. (UCOFFEE, 2019).

As caracteristicas fisico-quimicas do café sao condicionadas pelos
seguintes fatores: condi¢cdes climaticas e ambientais, condicdes do solo,
genética, nutricdo do cafeeiro, manejo do cafezal e momento da colheita. Esses
fatores podem ser controlados, mesmo apés a implantacdo do cafezal, (salvo
fatores climaticos, ambientais e genéticos), com o objetivo de maximizar o
desempenho dos cafeeiros e alcancar alto padrdo de qualidade. (DANIEL
MARCAL, 2015).
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Quando o manejo da lavoura de café e a colheita dos frutos-cereja sédo
realizados com técnicas e conhecimentos agrondmicos avancados, 0os ganhos
econdmicos sao potencializados. Dessa forma, o cafeicultor alcanca altos precos
no mercado, em especial no mercado externo. E importante ressaltar que o café
de qualidade surge de cafeeiros vigorosos, que produzem frutos-cereja bem
desenvolvidos e sadios. (DANIEL QUEIROZ, 2016).

6. CONCLUSAO

Ao longo desta investigagdo, examinamos cuidadosamente 0s
processos de colheita e pos-colheita do café e como esses aspectos criticos
afetam a qualidade sensorial da bebida.

Ficou claro que a qualidade do café é uma questao multidimensional que
ndo pode ser atribuida a um Unico fator, mas sim a uma série de decisbes e
praticas ao longo da cadeia produtiva. A colheita, 0o processamento e o0
armazenamento do café desempenham papéis vitais nessa equacao. Os
métodos de colheita, como a colheita seletiva e a colheita mecanizada, tém
implicagbes diretas na maturacdo dos frutos e na uniformidade dos graos,
influenciando a qualidade final da bebida.

No que diz respeito ao poOs-colheita, vimos que 0s processos de
secagem, descascamento e fermentacdo desempenham um papel fundamental
na formacdo das caracteristicas sensoriais do café. A maneira como essas
etapas sao realizadas pode realcar ou prejudicar os atributos de aroma, sabor,
acidez e corpo do café.

Além disso, reconhecemos a importancia de uma abordagem holistica
para a producdo de café de qualidade superior. Isso envolve ndo apenas a
aplicacdo de préticas técnicas avancadas, mas também a consideracdo das
condi¢cdes ambientais, climéaticas e socioecondmicas que cercam o cultivo do
cafeé.

A medida que a demanda por cafés especiais continua a crescer
globalmente, a pesquisa e a inovagéo em torno da colheita e pos-colheita se
tornam ainda mais relevantes. A busca pela melhoria constante e a aplicacéao de
conhecimentos atualizados s&o essenciais para produtores, torrefadores e

consumidores que valorizam uma xicara de café excepcional.

24



Este estudo, portanto, oferece uma contribuicdo modesta para o
entendimento do complexo mundo da qualidade do café. Espero que as
descobertas e insights aqui apresentados possam inspirar futuras pesquisas e
praticas sustentaveis que elevem a qualidade do café e beneficiem toda a cadeia
produtiva, desde o produtor até o apreciador da bebida.
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