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RESUMO

DUARTE, Thaylor Rodrigues Duarte. Processos de colheita e pos-colheita na Fazenda
Rancho Grande para obtencao de cafés de qualidade. 2013. 61f. Dissertagdo (Mestrado
em Sistemas de Produg@o na Agropecudria) - UNIFENAS, Alfenas, 2013.

No Brasil o agronegocio € responsdvel por 42% das exportacdes totais e 37% dos
empregos brasileiros. O café foi e ainda €, para varias regides produtoras, uma das atividades
com maior capacidade geradora de empregos e fixadora de mdo de obra no campo, chega a
empregar aproximadamente 3,5 milhdes de pessoas, tendo assim um grande valor econdmico.
Sendo assim precisa-se tomar alguns cuidados nos processos de colheita e pos-colheita para
que obtenha um café de boa qualidade, pois o consumidor estd cada vez mais exigente,
forcando assim a melhoria das atividades perante ao preparo do café. Deste modo realizou-se
uma pesquisa comparativa entre varios processos de colheita e pods-colheita na Fazenda
Rancho Grande, para identificar fatores que influenciaram a qualidade do produto café.
Dentre os fatores analisados, mostrou-se que os cuidados na colheita, recep¢do, secagem e
armazenagem do café, serdo a esséncia para se atingir uma melhor qualidade. Objetivou-se
pelo presente trabalho um conjunto de cuidados, nos processos de colheita e pds-colheita do
café, que certamente ajudardo aos produtores sanar as defici€éncias no cuidado com o café,
visando uma melhor qualidade do café. De acordo com a andlise comparativa houve um
aumento considerdvel na qualidade do produto café, onde passou a produzir 78% de cafés
cereja descascado, tendo por sua vez um valor agregado ao preco final, bem como a entrada

de novos compradores nacionais e internacionais.

Palavras-chave: Café. Preparo. Cuidados. Qualidade



ABSTRACT

DUARTE , Thaylor Rodrigues Duarte. Processes of harvesting and post-harvest Rancho
Grande Farm to obtain quality coffees. 2013. 61f. Dissertation (Master in Systems
Production in Agricultural) - UNIFENAS, Alfenas, 2013.

Agribusiness in Brazil is responsible for 42% of total exports and 37% of brazilian
jobs . The coffee was and still is, for various producing regions , one of the activities with the
greatest capacity to generate jobs and fixing of manpower in the field , enough to employ
about 3.5 million people , thus having a high economic value . So we need to take some care
in the process of harvesting and post -harvest so you get a good quality coffee , because the
consumer is becoming more demanding , thus forcing the improvement of activities before
the preparation of coffee. Thus we carried out a comparative study between various processes
of harvesting and post -harvest on Rancho Grande Farm, to identify factors that influence
product quality coffee. Among the factors analyzed , it is shown that care in harvesting ,
receiving, drying and storage of coffee, will be the essence to achieve a better quality . The
objective of the present work a set of care , processes of harvesting and post -harvest coffee ,
which will certainly help producers address the shortcomings in care for coffee , to improve
coffee quality . There was a considerable increase in product quality coffee, which went on to
produce 78 % of cafes pulped , and in turn a value added to the final price as well as the entry

of new domestic and international buyers.

Keywords: Coffee. Preparation. Care. Quality
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1 INTRODUCAO

Muitos cafeicultores continuam produzindo cafés de forma convencional como
aprenderam com seus avds, com seus pais, sem nenhuma preocupacdo com a higiene,
qualidade da bebida, como se ainda vivessem no século passado, onde o café era o “Ouro
Verde”, qualquer que fosse o tipo de bebida teria lucro certo. N@o estdo abertos ao
aprendizado, novas descobertas cientificas, parecem que pararam no tempo, pensam que
novas tecnologias, sdo apenas mdaquinas novas, mas, muitas vezes os pequenos detalhes
(novas tecnologias), é que fazem a diferen¢a no produto final. Também na mesma cidade de
Trés Pontas, existem produtores totalmente comprometidos com a qualidade, com a
competitividade, com a racionalizacdo, com a melhor utilizacdo dos recursos disponiveis,
enfim ao desenvolvimento da cadeia produtiva.

Virios produtores ja estdo conscientes de que o produto (café), de baixa qualidade
diminui sua competitividade o que hoje € vital para se manterem no mercado. Quanto ao
melhor método/cuidado a ser utilizado nos diferentes processos de colheita e pés-colheita,
cabe a cada produtor definir, o que melhor se adapte a sua propriedade, em funcdo da
estrutura fisica, da quantidade de mao-de-obra disponivel e especializada, e, principalmente
da capacidade de absorcdo de novas tecnologias e informagdes que hoje estdo disponiveis
para todos os produtores rurais. Por isso que o estudo justificou-se sua relevancia perante o
meio cafeeiro. Para tal realizou-se na Fazenda Rancho Grande Rancho Grande, situada em
Trés Pontas/Minas Gerais.

Através desta pesquisa objetivou-se descrever os processos de colheita e pds-colheita
na Fazenda Rancho Grande para obtencdo de cafés de qualidade. Para este propésito utilizou-
se o método de andlise comparativa, onde realizou-se o confronto entre os processos

anteriores e atuais.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Lenda do café

Pode-se citar as inimeras histérias sobre o surgimento do café, que hd cerca
aproximadamente de 300 anos, se tornou uma bebida popular no mundo inteiro. Historiadores
contam pequenas lendas que fez com que o café se tornasse essa bebida mundialmente
conhecida. (Centro do Comércio de Café do Estado de Minas Gerais — CCCMG, 2012).

Conforme Martins (2008) uma das lendas mais conhecidas € a que conta de um pastor
de Abissinea (atual Etidpia), chamado Kaldi que ao observar suas cabras notou que elas
tinham mais disposi¢cdo do que as outras que ndo comeram os frutos. Pastor entdo levou os
frutos ao mosteiro e contou ao Padre sobre esta descoberta. O Padre porem ficou surpreso
com a descoberta e falou que era obra Satinica jogando os frutos no fogo. Com isso exalou-se
um aroma saboroso. Todos que estavam no vilarejo se surpreenderam com o delicioso aroma
e foram ate o mosteiro para saber o que era aquele agradidvel aroma. Resolveram entio
misturar d4gua ao fruto, ao experimentarem perceberam que aquele fruto proporcionava maior
disposi¢do e no qual ajudava as rezas durante a madrugada.

Sao intimeras lendas que conta a historia do aparecimento do café em diversas partes
do mundo. Esta bebida aromadtica tem forte sabor e serve como um estimulante do sistema

nervo, que virou habito por todo o mundo (CCCMG, 2012).

2.2 Origem do Café

Segundo 0 CCCMG (2012, p.09) a palavra café deriva-se do Arabe Kahwah, que
significa “forca”. Os povos que adotaram a bebida foram adaptando o vocdbulo as suas

pronuncias, mas conservando sempre uma forma semelhante a original.

Para MARTINS (2008, p. 18) a fruta vermelha que nasce da flor branca e perfumada
do pé de café tem sua origem geogrifica nas terras quentes a nordeste da Africa, em
O pastor Kaldi, personagem da lenda mais difundida sobre a descoberta do café, em
representacio idealizada, com suas cabras na Etiépia, ao nordeste da Africa. Origens
tempos muito remotos. Ali nascia o verdadeiro café selvagem, em meio a mata, no
centro da também lenddria regido de Kafa, no interior da Etidpia, pais de clima
arido-tropical, onde hoje se localiza a cidade de Bonga. Até o presente, o arbusto do
café é parte daquela vegetacdo natural.

Os primeiros cultivadores do café foram os Arabes, que guardavam o grdo exportando
apenas torrado. Essas sementes cruzaram o continente escondidos nos pordes dos navios e

conquistaram o mundo (CCCMG, 2012).
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Passando por vdrias etapas o café chegou ao Brasil em 1727, pelo sargento Mor
Francisco Melo Guianas, que trouxe para o Brasil algumas sementes e mudas de café,
iniciando em Belém do Par4, a sua cultura em nossa terra. Em 1810, a cultura do café
desenvolveu-se de tal forma que o Brasil ja representava 20% da produ¢@o mundial. Em 1830,
o Brasil ultrapassou Jawa, tornando-se o fornecedor de cerca de 40% do consumo mundial e
transformando- se na maior potencia do mundo de producdo de café. Conforme dados
preliminares do informe estatistico mensal da Organizacdo Internacional do Café (OIC) de
Janeiro/2013, as exportagdes mundiais da variedade ardbica concedeu ao café responder por
42,89% do total apurado. O Brasil permanece na lideranga absoluta das exportacdes mundiais
atualmente, tendo registrado a remessa de 2.237.145 sacas ao exterior em janeiro/2013, ou
17,77% a mais do que o embarcado no primeiro més de 2012 (1.899.630 sacas) (CCCMG,
2012).

2.3 A Importéincia do café

De acordo com Caldeira (2006), a partir do século XIX o café esteve presente nas
pautas de exportacdo e importacdo em vdrios paises, e foi considerado como principal fonte
de intimeros paises.

O café € considerado principal commodities cujo agronegdcio gera recursos que
contribuem com mais de 2% do valor total das exportagdes e que responde por mais de um
terco da produg¢ao mundial. Este mercado gigantesco gera milhdes de empregos diretos e
indiretos sendo uns dos setores que mais emprega (CAMPOS, 2005).

Para Caldeira (2006, p.17) “a comercializacdo, em nivel mundial, movimenta uma
considerdvel soma de dinheiro e estima-se, que mais de 70 milhdes de délares sejam gerados

anualmente pelo agronegécio café em todo mundo”.

2.4 Colheita do café

Conforme Matiello; Almeida; Garcia (2013), um dos mais importantes processos da
cafeicultura sem ddvida nenhuma € a fase de colheita do café. O produtor deve merecer
especial atenc¢do e dedicar ou explorar esse processo, pois, além de representar o resultado
obtido apés um ano de trabalho, pode influenciar em grande parte na qualidade do produto.

Nas condicdes brasileiras, a colheita é a operagcdo que, isoladamente, mais onera o custo de
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produgdo e nos dltimos anos tém-se observado uma consideravel elevacdo destes custos em
razdo da maior escassez de mao-de-obra e da elevagdo de seu preco, chegando mesmo a
comprometer a atividade. Os cafeicultores que adotam medidas para obter a maior eficiéncia
do processo de colheita, conseguem reduzir os seus custos e melhorar a qualidade final do
produto, pois o produtor sozinho nio tem condi¢do de brigar pelo preco e sim reduzir os
custos internos da producgdo. O sucesso da colheita na preservagdo da qualidade depende de
trés fatores: a época de inicio, o periodo de duragéo e o tipo de colheita.

Souza (2000) diz que é de grande importancia a colheita do café, pois, a colheita
possui grande participacdo na composi¢do final do custo de produ¢ido; do montante de mao-
de-obra empregada na lavoura cafeeira, 40 a 75% € ocupada pelas operacdes de colheita e
preparo.

Segundo Matiello et al. (2009), a importancia da colheita fica evidente diante dos

seguintes elementos:

a) A operacdo de colheita manual envolve a utilizacdo de cerca de 50 % de toda a
mao-de-obra empregada anualmente na lavoura e representa 25 — 30 % do custo
direto de producao de café.

b) A colheita, por isso, emprega muita gente, e, sendo uma operagdo leve, pode
utilizar todos os tipos de trabalhadores disponiveis, fixos ou volantes — homens ou
mulheres — distribuindo renda, num periodo de 3 — 4 meses no meio do ano, em
uma;época em que as culturas anuais ja sairam do campo.

¢) A utilizag@o da colheita mecanica favorece a redu¢do do custo da operacdo, em
cerca de 40 %, viabilizando maiores dreas e aumentando a competitividade da
cafeicultura.

d) A colheita, através da época e do modo em sua execucido, € base para obtencdo de
uma boa matéria-prima (frutos de café), indispensdvel a preparacdo de cafés de
qualidade (MATIELLO et al. 2009, p.03).

Segundo Silva (1999), periodo da colheita acontece, em média, sete meses apds a
floragdo, que por sua vez, ocorre por ocasido das primeiras chuvas. O produtor deve dar inicio
a atividade, no momento em que o café atingir o ponto 6timo de maturacio (cereja). E quando
o fruto chega ao seu maximo desenvolvimento e ainda ndo sofreu influéncias negativas de
fermentacdes indesejaveis, que ocorre na fase pds-maturagio, quando o fruto cereja evolui
para passas ou seco. A planta deve apresentar 5% de grios verdes; sdo tolerdveis quantidades
de até 20% que, no entanto, trazem prejuizo a qualidade.

Nos estdgios mais tardios (passas ou seco), os frutos caem com maior facilidade, com
isso aumenta o lote de cafés de chdo ou varre¢do. Talhdes com diferengcas quanto a
precocidade de maturagdo devem ser observados, ocorrendo quando mais de uma variedade é

cultivada em uma mesma propriedade, devendo ser colhidos primeiramente os talhdes mais

maduros. Essa situacdo apresenta a vantagem de poder escalonar a colheita, devendo-se
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observar que as produgdes mais tardias estardo mais sujeitas a condicdes de chuva, devendo-
se redobrar os cuidados com a colheita e preparo desses lotes de café (SOUZA, 2000).

Para Matiello et al. (2009), sdo vérios os fatores que influenciam na época de
maturacdo dos frutos de café: a regido (mais quente ou fria); a variedade do café (mais
precoce ou tardia); o sistema de plantio (aberto ou adensado); a face de exposicdo do terreno
(mais ou menos ensolarada); as condi¢des de chuva (especialmente o inicio); a florada no ano
agricola.

Segundo Ferroni e Tuja (1992) apud Pimenta (2003), é de extrema importancia
ressaltar que em uma colheita com nimero elevado de frutos verdes, além de prejudicar a
qualidade da bebida, observa-se também que a adi¢do crescente desses frutos ao cerejas,
diminui o volume e o peso do café em coco; dessa forma o produtor ird gastar um maior
volume de café para obter uma saca de 60 Kg (beneficiado).

A duracdo da colheita deve ser mais curta possivel, motivo pelo qual se recomenda
dotar a propriedade de estrutura adequada para receber os frutos que vao sendo colhidos e
encaminhados para preparo compativel com a quantidade de café a ser produzido. A
quantidade de mao-de-obra deve ser suficiente para que a colheita seja concluida em um
prazo de 2 a 3 meses. Deve-se observar que, quanto mais prolongado o periodo de colheita,
mais sujeitos ficam os lotes finais de café colhido a incidéncia de chuvas na fase de colheita e

secagem, colocando o produto em risco (FERRONI e TUJA (1992) apud PIMENTA (2003).

2.4.1 Tipos basicos de colheita

A forma como € realizada a colheita tem influéncia direta no desempenho da préxima
safra. A colheita do café pode ser realizada de forma manual, semi-mecanizada e mecanizada.
A colheita manual pode ser do tipo seletiva, catando-se a dedo somente os frutos maduros, ou
do tipo concentrada, derricando-se todos os frutos de cada ramo no chdo, em panos ou em
peneiras. A colheita semi-mecanizada utiliza derricadoras portdteis ou tracionadas,
desprovidas de recolhedores. A colheita mecanizada é feita com madaquinas colhedoras

completas, automotrizes ou tracionadas (MATIELLO; ALMEIDA; GARCIA, 2013).

Segundo Matiello; Almeida; Garcia (2013), sdo vérias as condi¢des que limitam o tipo

de colheita a ser usado em cada propriedade ou talhdo. Sdo as seguintes:

a) clima no inverno (seco ou timido);
b) disponibilidade de mao-de-obra e de equipamentos;
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¢) tipo de solo (arenoso ou argiloso);

d) tipo da drea e manejo da lavoura (sua declividade, variedade, espagamento, altura
das plantas, etc.);

e) o processo de preparo pds-colheita a ser adotado;

f) e, evidentemente, do custo avaliado da operacdo dentro das alternativas possiveis.
(MATIELLO; ALMEIDA; GARCIA, 2013, p.33)

Para qualquer tipo de colheita, devem ser observados alguns cuidados bésicos: a)
colher e fazer o preparo separadamente dos cafés de arvore daqueles cafés de varrecdo, ou
seja, café do chdo; b) levantar o mais rapido possivel o café derricado e levar para o terreiro
ou lavador no mesmo dia, se possivel ndo deve demorar mais de 6 horas entre a colheita e a
recepgdo, caso contririo o risco de fermentacdo aumenta muito ; ¢) fazer a colheita bem feita,
sem deixar café na drvore ou no chio, para reduzir a infestagdo de broca na safra seguinte,
isso pode prejudicar a proxima safra tanto na qualidade quanto na perda de peso dos graos,

pois as brocas comem o fruto, fazendo buracos (MATIELLO et. al, 2009).

2.4.1.1 Colheita Manual

Neste sistema de colheita, em que o colhedor corre a méo parcialmente fechada ao
longo dos ramos, sem restricdo de frutos, que sdo derricados no pano ou no chio, e evitando
que as folhas sejam retiradas. A colheita manual é o método que requer maior mio-de-obra. E
o sistema que pode ser considerado convencional por ser o mais utilizado. Nele as diversas
operacdes da colheita, com excecdo do transporte, sdo realizadas a partir de servicos manuais.
A colheita manual € constituida por trés etapas, sendo a primeira pela antecipada arruagio,
mantendo o chio sempre limpo; a segunda pela efetivagdo da prépria derrigca ou retirada do
café da planta sobre panos, no chio e em peneiras e a terceira pelo levantamento, abanacio e
transporte do café derricado para o devido preparo (PIMENTA, 2003).

Na prética da colheita manual devemos sempre estar atento para evitar prejuizos a
planta e aumentar a eficiéncia do servico, pois muitos produtores forcam a antecipagcdo da
derrica, fazendo com que a mesma ndo apresente um nivel adequado de maturacio dos frutos,
ou seja, fazer a derri¢a no estigio cereja, que € o ponto ideal de colheita, caso queira antecipar
o indicado € fazer a derriga quando estiver com pequena porcentagem de verdes, menos de
20% e quando ainda pouca quantidade deles estiver como passas ou secos. Deve tomar alguns
cuidados com os ramos, pois 0os mesmo serdo responsaveis pela producido do ano seguinte,
segue as indicacdes do autor: ndo pode desfolhar totalmente o ramo, fazendo a derrica visando

mais o arranquio da aglomeracgéo de frutos existentes; nao desfolhar a ponta dos ramos, que é
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responsavel pela producdo dos anos seguintes; e ndo quebrar galhos e ramos produtivos,
evitando puxé-los do lado contrério e usando a escada, sempre que necessario (MATIELLO,
et. al, 2009).

A derriga sobre os panos ou plésticos, o mesmo deverd ser estendido sobre o chao,
debaixo e aos lados da planta, para aparar os frutos derricados e evitar que os mesmos tenham
contato com a terra e com frutos caidos, tal procedimento facilita a abanag@o pela melhor
separagdo de ramos e folhas, e ainda simplifica as operagdes de transporte e lavagem por ndo
ter pedras e torrdes, contribuindo para melhoria da qualidade do produto, evitando a perda na
classificagdo pelos defeitos extrinsecos (PIMENTA, 2003).

As regides produtoras que tem auto indice de presenca de fungos e bactérias no solo,
devem realizar a derrica no pano; o contato, mesmo por um curto periodo de tempo, pode
resultar em contaminagdo dos frutos do cafeeiro, causando uma bebida fraca, mais conhecida
no mercado com bebida rio. Nessas regides poucas areas sdo colhidas a dedo ou por colheita
seletiva, através de 2 ou 3 passadas, colhendo frutos maduros para o despolpamento, evitando
assim a bebida fraca mencionada acima (PIMENTA, 2003).

Ja para Matiello et. al (2005) a derrica a dedo, quase que somente no Nordeste se usa
esse tipo de colheita, em sua maioria familiar. Esta técnica, que também € conhecida como
“colheita seletiva”, consiste na retirada somente dos graos maduros. E comum em locais, onde
o florescimento ocorre durante o ano todo, provocando uma grande desuniformidade na
maturacdo, sendo a colheita completada em 10 — 16 passadas ao ano. A colheita a dedo possui
um custo elevado, exigindo maior necessidade de mao-de-obra, porém a qualidade do café
colhido pode ser muito boa, dependendo do preparo, ja que os frutos sdo mais uniformes, sem
graos imperfeitos e impurezas.

Para Matiello et al. (2009), existe também a derrica no chdo, que neste caso o fruto
pode ter contato direto com o solo em regides com 0 inverno mais seco € terrenos arenosos,
onde a passagem dos frutos do estigio de maduros para secos ocorre rapidamente, nao
causando fermentacdo, que € indesejdvel. Essa derrica € muito utilizada em cafezais super-
adensados, onde a utilizacdo de pano é quase que impossivel, por ndo haver espaco para o
mesmo. Portanto nesse processo, o café é derrigado no estdgio seco, € comum neste caso a
permissdo para os trabalhadores utilizarem pedacos de mangueiras ou vara, batendo

levemente sobre os ramos, agilizando a derrica.

Uma pesquisa realizada por técnicos do MAPA/PROCAFE, comparando a derriga
manual normal com aquela feita com pedagos de mangueira ou varas, mostrou que o
rendimento na segunda aumenta 54%, porém provoca praticamente o dobro da
desfolha, sem afetar a produg@o na média de quatro safras. (MATIELLO et al. 2009,

p.18)
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A derriga em cestos ou peneiras € um método pouco utilizado, sendo indicados em
cafeeiros jovens, de menor porte, afirma Matiello et al. (2009). A derrica em peneiras € mais
realizada em café Robusta, devido a facilidade de vergamento dos ramos e pelo fato dos
frutos estarem mais agregados na planta.

Outro método que vem sendo utilizado nos ultimos anos, é um sistema nao
convencional, em que a colheita é feita pelo corte dos ramos ou parte dos cafeeiros, em
seguida neste processo os ramos serdo batidos manualmente ou por maquinas batedeiras, caso

semelhante & colheita do feijio (MATIELLO et al. 2009).

2.4.1.2 Colheita semi-mecanizada

Para Pimenta (2003) este método de colheita, se refere a colheita em que parte de seus
processos sdo feitos por mdquinas e parte por apanhadores, ou seja, 0s servicos manuais sao
conjugados com maquinas, que podem ser derricadoras portiteis (pneumadticas ou
motorizadas) ou tracionadas (acopladas no trator). E o sistema com maior tendéncia de
crescimento no Sul de Minas, em funcio das caracteristicas das lavouras e regido. Essa opcao
também ¢ pratica nos casos em que a lavoura sdo pequenas e ocupam dareas planas ou
inclinadas. A introdug@o da derricadora mecanica do café, pelo principio da vibragdo, em
substitui¢do a manual, podera ser feita gradualmente e com sucesso, desde que se observem as
recomendacdes técnicas operacionais, em funcdo das condi¢des e tipos de lavouras.

O derricador manual ou portatil facilita muito a colheita e apresenta uma grande
reducdo no custo operacional, até porque, existem modelos que, além de colher o café, servem
como rocadeiras, realizam poda e esqueletamento (SILVA,2004).

Este ¢ um dos sistemas que mais tem sido utilizados por produtores de pequeno e
médio porte na mecanizacio da derriga do café. Segundo Matiello; Almeida; Garcia (2013), o
uso dos derricadores mecanicos portateis representam rendimentos até oito vezes superior ao
da colheita manual.

Ao medir a desfolha dos pés de café, Silva (2004), observou que a mesma foi
semelhante tanto para colheita mecénica portatil (semi-mecanizada), quanto para manual,
porém a semi-mecanizada quebrou quatro vezes mais ramos primdrios e secunddrios que na

colheita manual.
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Trabalhos desenvolvidos por Silva et al. (1998), avaliando o desempenho operacional
e econdmico, utilizando derrigadoras portateis, mostraram que, com a maquina um homem
derricou de 21 a 32 medidas/dia, ao passo que na opera¢do manual, seu rendimento foi de 7 a
11 medidas/dia, representando um aumento de eficiéncia de 196%.

Em média um homem colhe 10 medidas/dia utilizando a derrigadora portatil, contra 5
medidas/dia no sistema manual, correspondendo um aumento de eficiéncia de 100% para o
sistema semi-mecanizado, o que equivale a redu¢do média tedrica do uso de mao-de-obra de

50%, reduzindo assim o custo de producao (MATIELLO et al, 2005).

2.4.1.3 Colheita mecanizada

A colheita € caracterizada como mecanizada, quando todos o0s processos sdo feitos por
madquinas agricolas. Este tipo de colheita € indicado para 4reas planas e com grande ocupacio
de lavouras. Na colheita mecénica, os sistemas de maior sucesso sdo os que utilizam a derriga
por vibragdo e/ou impacto como principio de funcionamento. Silva et al. (1998), observaram
que a frequéncia e o tempo de aplicacdo dos vibradores sdo aumentados para a obtencdo de
uma derriga satisfatdria. Por essa razdo, apresentam problemas de desfolhamento e quebra
excessiva de ramos.

As colhedoras mecanicas, em determinadas condi¢des de trabalho, chegam a fazer em
um dia de servigo, o equivalente a 250 homens. Embora apesar do nome de ser um sistema
mecanizado, ainda € utilizado em pequena proporcdo o uso de servico manual, pois as
mdaquinas por mais eficientes que seja ndo conseguem colher todos os frutos da arvore. Os
frutos que permanecem apds a derrica mecanica sdo, posteriormente, retirados por meio de
uma operacao manual denominada “repasse”. Hoje muitos produtores dao estes repasses ao
apanhadores, pois se o produtor deixar estes frutos nos ramos e eles cairem no chio
posteriormente dardo brocas e prejudicard a proxima safra, tendo alto indice de brocas nos
novos frutos. Por isso, a possibilidade de se fazer a colheita com mais de uma passada da
colhedora visa a maior quantidade de frutos no estdgio cereja colhidos, podendo dispensar a
operacgdo de repasse manual (MATIELLO; ALMEIDA; GARCIA, 2013).

Segundo Silva et al. (1998), muitas lavouras ndo foram plantadas e manejadas para o
emprego da mecanizacdo. Se a lavoura for instalada adequadamente, visando a mecanizagio,
a maquina podera operar mais rapido e com menor custo, consequentemente resultard em um

desempenho operacional superior.
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Segundo Octaviani (2005), o preparo do café apds a colheita € uma fase intermediaria

entre a colheita e 0 armazenamento. Este preparo também € conhecido como pés-colheita.

Figura 01: Fluxograma do preparo do café.
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De acordo com Loures; Alves; Aloise Junior (2007), apds a colheita dos graos de cafg,
dois métodos s@o usados na remocdo do invélucro ou casca dos graos para obter café verde
comercializavel: o beneficio por via seca e o beneficio por via imida.

No beneficio por via umida, os grios sdo separados dos graos de café por operacdes
consecutivas, que envolvem volumes considerdveis de 4gua e consistem no despolpamento,
fermentacdo para remog¢do da mucilagem, secagem e remog¢do do pergaminho. No beneficio
por via seca, os graos de café colhidos sdo depositadas em plataformas ou terreiros para secar
ao sol durante cerca de trés semanas, apds o que se faz o descasque (LOURES; ALVES;
ALOISE JUNIOR, 2007).

A partir do momento que se faz uma secagem de qualidade esperando seu tempo
correto como ja dissemos no pardgrafo anterior, terd entdo um café¢ de qualidade
proporcionando uma certeza quanto a ficar depositado em armazéns gerais e também quanto
ao seu valor para comercializagdo (LOURES; ALVES; ALOISE JUNIOR, 2007).

Enfim chega-se a0 momento da comercializacdo, ou seja, o café depois de colhido,
preparado, seco, beneficiado e ensacado, que recebe a denominacao de “café verde”, baseiam-
se em uma série de apreciacdes subjetivas feitas por especialistas. As avaliacdes consideram
as caracteristicas fisicas como forma, tamanho, cor, uniformidade dos gréos e tipo de bebida.
A cor, por estar diretamente relacionada com a bebida, tem grau de importancia superior ao
tamanho e é uma das caracteristicas que mais chama atencdo para a comercializacio

(CCCMG, 2012).

2.5.1 Processamento dos frutos do cafeeiro

Segundo Matiello et. al (2005), 90 % da produgéo do café brasileiro é processada por
via seca, ou seja, a secagem no terreiro, onde sdo secados com a casca sendo este o Unico
subproduto que, se ndo forem corretamente destinados, se tornam importante fonte de
contaminag@o do meio ambiente. Entretanto, tem crescido o nimero de produtores que optam
pelo processamento via Umida utilizando o lavador para separacdo de frutos tipo “cerejas”,
descascando-os e desmucilando-os principalmente nas regides montanhosas, com

disponibilidade de 4dgua.
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2.5.2 Lavador Mecéanico

Para Souza (2000), este processamento de lavagem mecénica se realiza para que se
possam obter frutos uniformes, cuja principal finalidade é melhorar a eficiéncia da secagem e
a qualidade do produto. Estes lavadores mecénicos separam os frutos pesados, denominados
“cerejas”, verdoengo e verde, dos leves ou “bdias”, constituidos por frutos defeituosos e, ou
com menor teor de dgua.

O lavador mecénico constitui-se de um reservatério de dgua em sua parte inferior que
recebe dgua em sua parte superior, no entanto, existe uma circulacdo da dgua e que somente é
trocada no momento em que se torna muito suja. O consumo de dgua fica em torno de 1.800
litros de dgua para se processar a lavagem de 80.000 litros de café (SOUZA, 2000).

Pimenta (2003) ressalta que cabe notar que os cafés que sdo lavados (cerejas) saem
com umidade considerdvel e devem seguir diretamente para o terreiro onde permanecem até
estar devidamente seco. Para obter-se uma uniformidade, o café sofrerd outra secagem no
secador horizontal ou vertical. Os agrotoxicos, adubos e outras sujeiras que véem da lavoura
cafeeira sdo separados do café no momento da lavagem e lancados para fora do lavador
mecanico por uma bica prépria lancada diretamente nas lagoas para que sofram um
tratamento adequado. Quanto aos torrdes, paus, pedras, folhas e terra sdo langadas para um

recipiente proprio (tambor).

2.5.3 Descascador de Cereja

Segundo Afonso Janior (2001), este equipamento chamado de descascador de cereja é
instalado logo apds o lavador, isto para que os cafés cerejas sejam descascados para se iniciar
um processo de melhor qualidade que se seguird de outros fatores como desmucilagem,
secagem e armazenamento correto € também neste processo se consegue uma economia no
tempo de seca do produto, o que serd feito no terreiro. Quanto ao café verde que entra neste
equipamento, ele serd separado mecanicamente e langado por meio de tubos de PVC e serdo
secados no terreiro, buscando assim sua qualidade no momento em que estard evitando os
pretos e verdes que levam a uma queda de preco no momento da comercializagdo.

Os grios de café despolpados tém a vantagem de proporcionar considerdvel
diminui¢do na demanda da 4rea do terreiro para secagem, podendo reduzi-la em 40%.

Octaviani (2005), além da redugdo do tempo e do consumo energético na secagem, ja que 0s
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graos despolpados apresentam relativamente baixo teor de dgua, entre 40 e 50% b.u, quando

comparado com o fruto natural.

2.5.4 Despolpamento e Desmucilagem

O despolpamento compreende a separagdo da polpa (casca mais parte da mucilagem
aderida a ela), presente nos graos durante o estado denominado cereja, obtendo-se o café
despolpado, compreendido pelo endosperma, pergaminho e uma quantidade remanescente de
mucilagem. Ja para obtencdo do café tipo cereja descascado e desmucilado, o restante da
mucilagem aderida ao pergaminho é retirado mecanicamente, em desmucilador. Segundo
Octaviani (2005), a desmucilagem mecanica consiste na retirada da mucilagem remanescente
4 parede externa do pergaminho, com as finalidades de facilitar e baratear o processo de
secagem, uma vez que, devido a natureza coloidal, retém tenazmente a dgua, dificultando e
encarecendo a secagem. A retirada da mucilagem ¢ feita pelo atrito e abras@o entre os graos
em equipamento que, em fluxo ascendente e presenca de dgua, passam por uma arvore
metdlica, promovendo seu desprendimento.

A desmucilagem somente estard concluida quando a mucilagem estiver
completamente desprendida do pergaminho. Esse reconhecimento é feito quando uma porcao
de grdos, esfregados a mio, ndo mais escorregam, dando a sensacdo de aspereza entre OS
mesmos (TEIXEIRA, et. al, 2004).

Para obten¢@o do café denominado despolpado, os grdos sdo submetidos a processos
de fermentacdo natural, para eliminagdo do restante da mucilagem aderida ao pergaminho. Os
graos submetidos a desmucilagem mecénica. Octaviani (2005), disse que o processo de
fermentacdo permite a obtencdo de cafés de alta qualidade, quando realizado sob controle
frequente, uma vez que se deixa de exportar grandes quantidades de café devido a defeitos de
qualidade em taxas atribuidas 4 fermentacao do café.

Este processo é indicado para regides de inverno uUmido, pela dificuldade de
manipulacdo dos graos no terreiro, e € recomendado que o mesmo seja realizado dentro de no
maximo 24 horas ap0s a colheita. Este método de preparo é muito utilizado por produtores da
América Central, México, Coldombia e Quénia, alcancando boas cotacdes no mercado.
Matiello et. al (2005), outras vantagens deste método sdo a diminui¢do da drea de secagem

com reducdo em torno de 60% do volume, e a reduc@o no tempo de secagem, nao s6 por ser
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um café uniforme, como também por apresentar um teor de umidade mais baixa, em torno de

50% (b.u).

2.5.5 Processos de secagem do café

A secagem € um dos processos onde a qualidade comeca a ser definida, pois €é aqui
que os graos de café serdo secos e sua coloracio definida, no entanto ela se classifica em dois
processos bdsicos: seca natural e seca artificial. A secagem natural aproveita o sol e é
caracterizado pela secagem do produto no campo, seja em terreiros com chdo cimentado ou
ndo ou suspensos, sem a interferéncia do homem e com boa ventilacdo. A secagem ¢ feita
utilizando secador horizontal rotativo intermitente, secador vertical com camera de repouso
ou secador de amada fixa, com interferéncia do homem possibilitando reduzir o tempo de
operacdo. Como exemplo da secagem artificial, com ventilacio natural, tem-se a secagem em
terreiros e em secadores solares rotativos. Ja a secagem com ventilacdo forcada € classificada,
de acordo com o aquecimento ou ndo do ar de secagem, em: secagem com ar a temperatura
ambiente; secagem em baixa temperatura, em que o ar € aquecido até 10°C acima da
temperatura ambiente; secagem em alta temperatura, em que o ar é aquecido, no minimo,
10°C acima da temperatura ambiente; sistemas combinados, em que se utilizam os dois

métodos, ou seja, altas e baixas temperaturas; e ainda, seca-aeracdo (OCTAVIANI, 2005).

2.5.5.1 Secagem Mecénica

Estudo sobre as causas da mudanca de coloragdo de graos de café na secagem mostrou
que a secagem ao sol causa uma degradacdo fotoquimica parcial dos pigmentos verdes por
estes produzidos. Dessa forma, segundo Teixeira et. al. (2004), a remocdo da dgua dos grios
até a reducdo do teor de umidade para 11 a 12 % (b.u.), pode ser conduzida em secadores
mecanicos. Os autores acima afirmam serem 06 os fatores que afetam a qualidade da bebida
do café: grau de maturagdo, variedade, tempo decorrido entre a colheita e o inicio da secagem,
influéncia do primeiro tratamento térmico, temperatura e velocidade de secagem.

Além da redugdo no tempo de secagem, a utilizacdo de secadores viabiliza a secagem
em regides Umidas e em periodos de chuva. Para que a qualidade do café seja mantida,

Octaviani (2005), indica a necessidade de controle da temperatura da massa de grios ao longo
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do processo de secagem, além do abastecimento dos secadores com partidas homogéneas de
graos.

Segundo Souza (2000), a utilizagdo de temperaturas superiores a 80°C favorecem o
surgimento de graos de cor acinzentada que, ao reabsorverem umidade sofrem branqueamento
irregular, iniciando o processo de descoloracdo pelas bordas do produto.

Virios estudos analisaram as alteragdes da cor do café. Teixeira et. al. (2004),
estudando a secagem mecanica de café verificou alteracdo na cor e na qualidade da bebida dos
graos devido ao emprego de temperatura mais elevada e a presenca ou auséncia de luz.
Observou que a secagem artificial do produto, exposto ao sol em camada delegada, favorece o
aparecimento de coloracdo desejdvel, enquanto a secagem em ambiente desprovido de luz
produz grios de qualidade inferior, cuja bebida piora com o aumento da temperatura do ar de
secagem.

Silva et al. (1998) avaliaram o efeito de diferentes propor¢des de frutos verdes e da
temperatura do ar de secagem na qualidade da bebida do café e constataram que os melhores
resultados foram obtidos utilizando-se a temperatura de 45°C para as propor¢des de 0 e 2 %
de frutos verdes e, ainda, que o indice colorimétrico, como pardmetro de avaliacdo da

qualidade, mostrou-se eficiente na diferenciacdo dos produtos de melhor qualidade.

2.5.5.2 Secagem em Terreiro

A secagem do café utilizando energia solar em terreiros tem sido usada ha anos e
continuard sendo amplamente utilizada no pais, ndo por ser a mais adequada ou econdmica,
mas por ser a técnica empirica mais conhecida até hoje e por exigir pouco conhecimento
técnico. Este café aquecido pela acdo dos raios solares é secado pelo ar ambiente através da
movimentacdo nos terreiros, onde o produtor apds colher os graos de café na roca deve lavar
para eliminar as impurezas e separar o café bdia, que sdo os frutos secos, dos cafés em grao.
Depois de separados os graos devem ir para o terreiro. A quantidade ideal de café em grao
para secar por metro quadrado de terreiro € no miximo 20 kg. A partir dai momentos em
momentos vai virando estes cafés dispostos em leras sob o terreiro para que em camadas finas
de 3 a 5 cm de espessura eles tenham uma secagem homogénea. E aconselhdvel, durante o
processo, trabalhar com lotes homogéneos, considerando-se tanto a época de colheita quanto
o estado de maturag@o ou o teor de dgua, para a obtencdo de um produto final uniforme e de

boa qualidade (SOUZA, 2000).
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Teixeira et. al. (2004), se referem ao periodo de secagem em terreiro, para cafés
despolpados, em torno de 2 a 3 dias com aproveitamento do sol e boa ventilagdo. A ndo
realizacdo desta etapa implica na formagdo de aglomerados de grios, pela presenca de
mucilagem, ao longo da secagem mecanica, dificultando a homogeneizacido do produto. Para
cafés preparados por via seca, ou seja, sem a retirada da casca, o periodo de secagem em
terreiro deve ser, conforme recomendacdes de (06) seis dias, no minimo e segundo Matiello
(1991), de 03 a 07 dias.

Coradi; Borém; Oliveira (2008) concluiram que o terreiro com piso de terra apresentou
menor rendimento de secagem do que com piso construido por outros materiais. O mesmo
autor avaliou terreiros com diferentes tipos de pisos e concluiu que o emprego de diferentes
materiais de construg@o pode influenciar na qualidade de bebida.

Segundo Gitimu (1995) apud Resende et. al (2009) afirmaram que a secagem do café
ao sol € bastante recomendada, pois exerce um efeito positivo na qualidade dos grios.
Afirmaram também que alguns cuidados especiais devem ser tomados na secagem, de acordo
com os teores de dgua:

a) Entre 44 e 33 % b.u., a secagem deve ocorrer de forma lenta para evitar rachaduras no
pergaminho, por isso deve-se cobrir o café durante as horas mais quentes do dia;

b) Entre 32 e 22 % b.u., nesta faixa de teor de agua é formada a cor final do grio,
recomendado que o café fique exposto 4 luz solar durante um periodo ndo menor que
dois dias para intensificar a cor verde. A secagem mecénica ndo deve ser usada nesse
estagio;

c) Entre 21 e 12% % b.u., o café pode ser secado mais rapidamente, inclusive com a
utilizacdo de secadores para evitar prejuizos 4 qualidade.

Uma prética recomendada é a de secar o café em terreiros ou em pré-secadores
rotativos até a fase de meio-secos (35 a 40 % b.u.), para posterior secagem em secador
mecanico vertical até o ponto de armazenamento (11 a 12 % b.u.) ou, ainda, até que o teor de
dgua diminua até 22 % b.u., para que possa ser submetida a uma secagem complementar em
silo aerado durante o processo de armazenamento e atingir a umidade de comercializacdo

(RESENDE et al., 2009).

2.6 Gestao da qualidade

Para alcancar um nivel elevado de qualidade de um determinado produto, este

necessita estar conforme o mercado-alvo que se quer atingir. Alguns estudiosos afirmam que
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a qualidade € medida do ponto de vista do consumidor. A melhoria da qualidade estd além de
uma simples reducdo de defeitos que satisfazem os desejos e as necessidades dos

consumidores (PALADINI, 2011).

A preocupacdo com a qualidade de bens e servigos ndo € recente. Os consumidores
sempre tiveram o cuidado de inspecionar os bens e servicos que recebiam em uma
relacdo de trocas. Essa preocupacdo caracterizou a chamada era da inspe¢do, que se
voltada para o produto acabado, ndo produzindo assim qualidade, apenas
encontrando produtos defeituosos na razdo direta da intensidade da inspecdo.
(JULIANO LONGO, 1995, p.7)

Sob o ponto de vista do consumidor a qualidade é definida com base na utilidade de
um determinado produto, a percep¢do de qualidade varia face as condi¢des de mercado

(JULIANO LONGO, 1995).

2.6.1 Fatores que influenciam a qualidade do café

Afonso Junior (2001), afirma que a qualidade do café produzido no Brasil tomou forca
com a abertura do mercado em 1990, depois da extingdo do Instituto Brasileiro do Café, que
detinha o monopdlio da comercializacdo interna e externa do produto. No novo ambiente
comercial, as estratégias passaram a ser definidas com base no conhecimento e atendimento
das necessidades dos consumidores. Nos principais paises importadores do café brasileiro
(Estados Unidos, paises da Europa e Japdo), existem parcelas de consumidores exigentes de
produto com alto padrdo de qualidade. Esse mercado segmentado, conhecido como de cafés
especiais tem crescido muito nos tltimos anos.

A insercdo do Brasil neste novo cendrio, dos cafés de qualidade, ainda esta crescendo
com a criacdo de associacdes espalhadas por todo o territério nacional, principalmente no
cerrado e sul de minas, as quais buscam incessantemente a melhoria de qualidade que exige
destes produtores cuidados desde a pré-colheita até a torragio (AFONSO JUNIOR, 2001).

Iniciando pela colheita até a comercializagdo, passando pela armazenagem e demais
preparagdes, vemos que a qualidade do café € fator preponderante para determinar seu preco,
no entanto existem procedimentos de avaliacdo comercial desta qualidade que estdo baseados
no Decreto n° 4.629 de 21 de marco de 2003, na Lei n® 9.972 de 25 de maio de 2000, no
Decreto n® 3.664 de 17 de novembro de 2000, que aprovam o Regulamento Técnico de
Identidade e de Qualidade para Classificagdo de Café Beneficiado Cru em Grio, instituido por
meio da Instrucdo Normativa n° 8 de 11 de junho de 2005, classificando-o em categoria,

subcategoria, grupo, subgrupo, classe e tipo, segundo a espécie, formato em grio, a
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granulometria, o aroma e o sabor, a bebida, a cor e a qualidade respectivamente (BRASIL,
2003).

Monteiro et. al (2005), dizem que os atuais procedimentos para avaliacdo do café
comercial, isto é, o café depois de colhido, preparado, seco, beneficiado e ensacado, que
recebe a denominagdo de “café verde” baseiam-se principalmente, em uma série de
apreciacdes subjetivas feitas por especialistas. As avaliacdes sdo baseadas nas caracteristicas
fisicas como forma, tamanho, cor, uniformidade dos graos e tipo de bebida.

Segundo Loures; Alves; Aloise Junior (2007), a classifica¢do por qualidade considera
os elementos forma, tamanho, aspecto, cor, torracdo e bebida e depende de varios fatores,
destacando-se entre eles:

a) composicao quimica do grao, determinada por fatores genéticos, culturais e ambientais;

b) processo de preparo e conservacdo do grdo, no qual intervém a ac¢do da umidade e da
temperatura;

¢) torragdo e preparo da bebida.

As caracteristicas fisicas do café, representadas principalmente pelo nimero de
defeitos que este possa apresentar, associadas as caracteristicas organolépticas como gosto e
aroma da bebida sd3o os principais aspectos considerados na comercializacdo do café
(LOURES; ALVES; ALOISE JUNIOR, 2007).

A conquista do mercado internacional tem levado os produtores brasileiros a procurar
as cooperativas, os 6rgdos governamentais e as universidades para descobrir novas técnicas e
procedimentos de manejo buscando a exceléncia na producdo do café, tanto é que a
associacdo de cafés especiais tem crescido exponencialmente no Brasil, haja vista a procura
por novas variedades e também a frequéncias dos dias de campo que a fundag@o Procafé tem
elaborado ao longo dos tltimos anos. A competitividade no mercado externo depende
diretamente do manejo e procedimentos nestas fazendas, pois o pre¢o do produto este atrelado
a esta forma de manejo. As fazendas hoje procuram esta interacdo com o mercado, notamos a

crescente procura de certificacio (ABRAHAO et.al. 2008).

2.6.1.1 Influéncias quanto ao tipo dos graos de café

De acordo com Loures; Alves; Aloise Junior (2007), a classificacdo do café brasileiro
compreende trés fases distintas: a classificagdo por tipos de defeitos, a classificagdo pelas

caracteristicas da qualidade do grio e a classificagcdo pela qualidade da bebida.
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As influéncias quanto ao tipo de grio € feita pela classificagdo por defeitos intrinsecos
(grdos imperfeitos) e extrinsecos (impurezas) contidos em uma amostra de 300 g. Esta
classificacdo apresenta sete tipos de valores decrescentes, de oito para dois. A cada tipo
correspondem ao maior ou menor nimero de defeitos existentes no café, como gridos pretos,
ardidos, verdes, preto-verdes, quebrados, brocados, conchas, chochos, cocos e marinheiros, e
impurezas como cascas, paus, torrdes, pedras etc (CCCMG, 2012).

A tipicidade do café leva o mercado a ter uma regra muito bem formalizada e seguida
por todo o mercado, seja ele interno ou externamente. As operacdes que se sucedem no dia a
dia tém como base as bolsas internacionais e também as bolsas brasileiras que obedecem a
determinadas instrug¢des especificas do setor. Cabe salientar que as empresas exportadoras de
café, as cooperativas e demais comerciantes se baseiam sempre e diariamente nas cotacdes
das bolsas e a partir daf fixam os precos que variam diariamente de acordo com os defeitos,
quanto menor o tipo maior serd o valor comercial, ou seja, menor nimero de defeitos e menor
a pontuacgdo a ser descontada no processo de comercializagdo do café beneficiado (CCCMG,
2012).

Entre um tipo e outro ha uma diferenca de 50 pontos, subdivididos de cinco em cinco
positivos e crescentes, do tipo quatro para o tipo dois, e crescentes negativamente do tipo
quatro para o tipo oito. Para exemplificar, temos logo abaixo o quadro demonstrativo da
tabela de classificacio onde demonstra que temos um café 5-20: o nimero a esquerda
corresponde ao tipo e a direita o valor que, somado a um valor “base”, diz respeito ao quanto
o produto serd depreciado comercialmente, tendo em vista a observacdo do nimero de

defeitos contidos na tabela de classificacdo prevista na Instru¢io Normativa (BRASIL, 2003).

2.6.1.2 Influéncias quanto a cor dos graos de café

A cor, por estar diretamente relacionada com a bebida, tem grau de importincia
superior ao tamanho e € a caracteristica que mais chama aten¢do durante a comercializacio
(LOURES; ALVES; ALOISE JUNIOR, 2007).

O produto, durante e depois da colheita, sofre transformagdes bioquimicas que alteram
sua cor e qualidade, reduzindo o valor comercial do produto. Segundo Bacchi (1962), a
mudanga de coloracdo dos grios de café depende de diversos fatores, tais como: tempo de
armazenagem, tipo de embalagem, teor de 4gua, injdrias sofridas pelo produto e umidade

relativa do ar, principalmente para valores superiores a 80%.
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O excesso de umidade do grdo é um dos fatores que causam distiurbios de ordem
fisiologica. Ndo se sabe ao certo o teor de agua critica no qual a mudanca de cor € mais
acentuada, mas sabe-se que varia entre 7 a 22 % b.u., quando a umidade relativa do ar oscila
entre 50 e 95%, a temperatura de 24° C. Como limite de segurancga para o armazenamento do
café aconselha-se um teor de dgua no grio de no méaximo 12% b.u (BARTHOLO;
GUIMARAES, 1997).

Quando recém-colhidos, os graos de café beneficiados apresentam coloragdo verde.
Estando bem armazenados, cerca de um ano depois, essa cor passa a ser esverdeada, e mais de
um ano, nas condi¢des acima, passa a esverdeada clara. Depois de algum tempo torna-se de
cor clara, ainda com resquicios da tonalidade verde. Posteriormente, com o envelhecimento, o
café comeca a se tornar amarelado; com o passar do tempo, vai se tornando amarelo e mais
tarde, ao atingir as etapas finais da sua conservacdo, comec¢a a mofar e a deteriorar, ficar
esbranquigado e, finalmente, branco por completo (BARTHOLO; GUIMARAES, 1997).

Estudos realizados por Amorim (1978) atribuem a alteracdo de cor dos graos de café a
desestruturacdo das membranas celulares, que podem ser causadas por fatores externos, como
temperatura, umidade do ar e injurias. A modificag@o das estruturas destas membranas gera a
perda de seletividade e compartilhamento, fazendo com que os componentes separados por
estas estruturas entrem em contato com enzimas hidro liticas e oxidativas, podendo afetar a
cor, a massa especifica, a acidez dos grdos e a qualidade da bebida.

Na classificacdo da bebida do café que esta regulamentado pela Instru¢do Normativa
n°® 8, de 11 de junho de 2003, classifica o café em categoria, subcategoria, grupo, subgrupo,
classe e tipo, segundo a espécie, formato do grdo e a granulometria, o aroma e o sabor, a
bebida, a cor e a qualidade, respectivamente (BRASIL, 2003).

Quanto ao sabor e aroma, o café foi classificado como Grupo I (ardbica) e definido por
meio de prova de xicara, utilizando-se defini¢des de subgrupos assim discriminados:

Bebidas Finas do Grupo I - Ardbica
Estritamente Mole:- Café que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de aroma e sabor
“mole”, porém mais acentuado;

Mole:- café que apresenta aroma e sabor agraddvel, brando e adocicado;

Apenas mole:- café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adstringéncia ou
aspereza de paladar;

Duro:- café que apresenta sabor ocre, adstringente e dspero, porém nao apresenta paladares

estranhos (BRASIL, 2003).
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Bebidas Fenicadas do Grupo I - Ardbica
Riado:- café que apresenta leve sabor, tipico de iodo férmico;
Rio:- café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodo férmico;
Rio Zona: café que apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao iodo férmico

ou ao 4cido fénico, sendo repugnante ao paladar (BRASIL, 2003).

2.7 Cafés de Qualidade / Cafés Especiais

Entre as décadas de 70 e 80, na crise de consumo norte-americano surgiu a revolucao
no mercado cafeeiro, onde o consumidor interno e externo exigiram uma melhor qualidade
nos cafés, diante disso surgia os cafés de qualidade, também chamada de cafés especiais

(DUTRA NETO, 2004).

Neste caso o Brasil vem sendo um dos maiores produtores de cafés de qualidade tendo
algumas varidveis a favor para a producdo do mesmo que s@o as condi¢des climdticas na
regido e as condigdes de manejo da lavoura (ZAMBOLIM, 2001).

As temperaturas mais baixas presentes em altitudes mais elevadas
impulsionam a frutificagdo e maturacdo dos frutos em periodos mais
extensos. Em sequéncia, as temperaturas menores, reduzem a
atividade microbiana, preservando a qualidade do fruto. Os periodos
de chuvas definidas em paralelo com o clima seco facilitam a época de
colheita do café e secagem dos frutos. Assim as condi¢des climaticas e
as condigdes geogrificas de uma drea cafeeira é que ird determinar se

havera um esfor¢o maior ou menor no manejo do café (ZAMBOLIM,
2001, p.37).

Conforme Tavares (2002), a gestdo e o planejamentos dos processos da colheita e pds
colheita s@o fatores essenciais para a obtencdo de um café de qualidade, portanto o produtor
que tiver na sua safra um café de qualidade, conseguira atender um nicho de mercado que
paga muito bem por esse tipo de café. Os cafés especiais tornam-se uma abordagem global
que se inicia na muda e vai até a bebida na xicara. Porque todo o cuidado no processo de
produgdo, armazenamento, transporte e preparo ird definir a qualidade do café, tornando o

especial ou ndo.
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2.7.1 Fatores que levam a produzir um café de qualidade

O preco médio por saca do café brasileiro vem-se mantendo baixo em relagdo ao pregco
pago pelos cafés produzidos na América Central, Colombia, México, Quénia. Este fato é
devido a bebida suave dos cafés dessas regides. Para atender mercados mais exigentes e
refinados, com o intuito de conhecer e melhorar a qualidade do nosso café. Trabalhos sobre a
relacdo da composi¢do quimica do café verde e a qualidade da bebida, sdo de extrema
importancia, porém, sabe-se que fatores como clima, irrigagdo, altitude e manejo na pré e pds-
colheita também tem grande influéncia sobre o produto final (KOBAYASHI et. al. 2007).

Outro fato relacionado ao declino do café brasileiro no cendrio internacional foi a falta
de padrdo de qualidade do café nacional, ja que a exigéncia de melhora da qualidade requer

adocdo de novas tecnologias de producao e preparacio do café (KOBAYASHI et. al. 2007).

2.8 Mudancas no ambiente das organizacoes e a globalizacao

O ambiente onde as organizagdes atuam nos dias atuais € muito mais complexo e
dindmico do que algumas décadas atrds. Hoje em dia vive-se em um mundo repleto de
informagdes e inovacdes tecnoldgicas, as relacdes econdmicas e sociais cresceram de forma
relevante dentro do contexto do mundo dos negécios, onde esses fatores se derivam do
constante e intenso processo de globalizacdo. Os limites foram superados e o mundo
conseguiu uma maior intera¢dio e conhecimento de forma mais rdpida e 4gil. E importante
dizer que essas mudancas rdpidas ocorrem tanto no ambiente externo e interno da
organizagdo, exigindo das mesmas mudangas continuas e rapidas. Por isso o conhecimento
deve ser criado continuamente para que as organizagdes consigam sobreviver no mercado
competitivo dos dias de hoje (NONAKA; TAKEUSHI, 2008).

De acordo com Probst (2008, p. 14), “o ambiente do conhecimento em que as
empresas devem operar atualmente € estruturalmente muito mais complexo do que aqueles
que existiam ha varios séculos.”

Segundo Faria (2006, p. 40), “a discussdo sobre a gestdo do conhecimento e o capital
intelectual ganhou relevancia nos tempos atuais em funcdo de um cendrio de constantes
mudangas, o que exige das organizacdes uma atuagdo competitiva no mercado em que se

inserem.”
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Conforme Bukowitz (2005, p. 19), “essas tecnologias possibilitaram as pessoas a
compartilhar quantidades enormes de informacao sem as restricdes dos limites geograficos e
temporais.”

O sucesso das empresas nunca esteve tao fragil, poucas tem demonstrado a capacidade
de mudar tdo rdpido quanto ao ambiente em que estdo inseridas e lidar com as complexidades
envolvidas nesse ambiente, sendo uma razio para se comprovar essa dificuldade, é que as
empresas se prendem ao passado, antigas rotinas e processos ao qual alcangcaram um sucesso
anterior (NONAKA; TAKEUSHI 2008).

Segundo Drucker (1988), subjacente a essas informagdes estdo a tecnologia da
informacgdo, os computadores se comunicam com mais rapidez e mais eficicia e também
demandam usudrios dotados de experiéncia e conhecimento capazes de transformar seus
dados em informacgdo. Hoje estamos ingressando no terceiro periodo de transformacdo: a
conversdo da organizacdo de comando e controle, da organizacdo de departamentos e
divisdes, em organizacdes baseadas em informagdes, em organizacdes de especialistas do

conhecimento.

2.9 Cultura e comportamento organizacional

Robbins (2005) relata que a cultura nasce dos fundadores das empresas, e que esses,
possuem grande interferéncia sobre ela. Destaca também, que ap6s o seu estabelecimento,
busca-se manté-la, contando com a colaborag@o dos funciondrios, possibilitando experiéncias
semelhantes. Para Marras (2009, p. 289), “toda organizag¢do possui uma cultura propria que a
identifica e que forma o conjunto que realgca os seus costumes, suas crencas e seus valores”.

Em relacdo ao comportamento organizacional, Robbins (2005) define como o estudo
das atividades que os individuos realizam na empresa, e a sua interferéncia no resultado
organizacional.

De acordo com Robbins (2005) a cultura desempenha na organizagdo diversas
funcdes, tais como: a) ela pode determina o que se deseja alcancar, diferenciando as
organizagdes; b) permite as pessoas se identificarem dentro da organizagdo; c) busca o
interesse comum e o comprometimento das pessoas com a organizagdo e suas metas; d)
procura atingir o equilibrio do todo; e) € a base que visa atingir o equilibrio organizacional,
fornecendo os padrdes necessérios a realidade da organizagdo e dos seus colaboradores; f)

serve como estimulo, para direcionar o comportamento e as agdes das pessoas.
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Marras (2009) descreve que os individuos possuem sua cultura e personalidade
proprias, e dessa forma, se diferenciam dos demais. A partir dessa reflexdo, uma empresa fixa
seu perfil e busca orientar o comportamento dos individuos que a formam.

Dentre as descrigdes de como se formam as culturas organizacionais, foi escolhida a
apresentada por Robbins (2005) por ser bastante significativa no que tange a Administracio

de Recursos Humanos:

A cultura original deriva da filosofia do fundador da empresa. Isso, por sua
vez, influencia fortemente os critérios utilizados na contratagdo da forca de
trabalho. As acdes dos dirigentes estabelecem o clima geral que define quais
comportamentos sdo aceitdveis e quais ndo sdo. A maneira como o0s
funciondrios serdo socializados dependerd tanto do sucesso obtido no processo
de selecdo, em relacdo a adequacdo entre os valores dos recém-chegados e os
da organizagdo (ROBBINS, 2005, p. 384).

Como se formam as Culturas Organizacionais:

Figura 02 - Como se formam as Culturas Organizacionais.

Filosofia dos Dirigentes
fundadores da .| Critérios de * \ Cultura

izaca " selecio o
organizagao e \ S organizacional
Socializagio

Fonte: Robbins (2005, p. 385)

2.10 Processos, métodos e metodologia

A Gestdo de processos torna-se uma importante ferramenta para a organizacio
estabelecer os seus procedimentos essenciais. Dessa maneira, Simcsik (2001) conceitua
processos como a aplicacdo e classificacdo ordenada das rotinas e padrdes de trabalho,
visando o alcance de objetivos definidos. Araujo (2011) completa que o objetivo do estudo
dos processos € o de garantir a melhor realizacdo e circulagio das atividades e pessoas. Em
relacdo ao fluxograma, o préprio autor enfatiza que se busca descrever através de graficos, um
procedimento e suas etapas, podendo ser classificados como sintético, de blocos, simbolos,
procedimentos, esqueleto, de documentos, vertical, horizontal e integrado.

Para Simcsik (2001) método seria a direc@o a ser seguida em busca de uma finalidade,

e que o processo seria 0 emprego na pratica do método. J4 metodologia seria para Simcsik
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(2001, p. 335) “avaliar, analisar e estudar os varios métodos disponiveis, identificando,
explicando e justificando as limitacdes ou ndo, principalmente em nivel das implicacdes e
possiveis resultados de suas utilizacdes”.

Simcsik (2001) descreve o manual sendo um conjunto de normas que apresenta aos
colaboradores as atividades e a maneira de realizd-las. Afirma Araujo (2011) que o objetivo
da manualizacdo é aglomerar informacdes de forma sistematizada, visando agilizar os
procedimentos da organizagdo. Vale ressaltar, conforme apresentado por Simcsik (2001), que
as rotinas buscam integrar as pessoas na organizacdo, € que o manual € constituido por

normas que visam informar e orientar a realizacio das atividades.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local

O estudo foi realizado na Fazenda Rancho Grande, localizada no trecho Trés
Pontas/Nepomuceno Km 12 — Minas Gerais. A produc¢do de café iniciou-se em 1933 com 5 ha
de lavoura. Hoje a fazenda consta de 1.842 ha sendo 492 ha de café, sendo aproximadamente
1.070.000 pés de café, divididos na variedades: Mundo Novo, Catuai, Icatu, Catucai,
Topazio, Rubi, Acaia, Bourbon, Sabid, estd a 960m de altitude e a média pluviométrica é de
1500 mm/ano,

3.1.1 Talhéo Pesquisado
O Talhdo pesquisado denominado A consta de 10 ha, sua média de produgéo € de 500
sacas de café ardbica. Totalmente mecanizado, com espacamento nas entrelinhas de 4m e nas

linhas, o espagamento entre plantas é de 0,6 m, tendo 4.200 plantas/ha

Figura 03 — Talhdo A — Fazenda Rancho Grande 2012

Fonte: Fazenda Rancho Grande
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3.1.2 Analise Estatistica Descritiva

Foi analisado por meio de comparacgéo de dados coletados com a pesquisa documental
na propriedade, se houve a melhoria na qualidade do café, consequentemente esse fator trara a
reducdo dos custos, bem como o aumento no lucro por saca produzida. O preco do café foi
embasado no dia 26 de novembro de 2013, conforme tabela de preco da Cocatrel que estd em

anexo.

3.1.4 As amostras

As amostras foram constituidas nos processos de colheita e pds-colheita conforme

itens abaixo:

3.1.4.1 Colheita

Antes na fazenda tinha como pardmetro para o inicio da colheita somente a data inicial
do més de abril.

Apéds a implementagdo dos processos de eficiéncia foi feito uma amostragem para
verificar o percentual de verdes e maduros, quando esse percentual de verde chegou a 10%
foi iniciado a colheita do Talhdo A.

Foram seguidos alguns passos para iniciar o processo da colheita:

Preparacao da lavoura para ser colhida: nessa operagdo foi feito a arruacdo, foi removido
debaixo da saia do café toda sujeira (mato, galhos, folhas) e foram retirados os cafés que
cairam no chéo antes do inicio da colheita, os graos caidos podem ja estar num processo de
fermentacdo e broca e isso pode prejudicar a qualidade dos café colhidos. Antes na fazenda
esse processo era feito somente com o mato e ndo com os cafés caidos e por isso perdiam
muito na qualidade, pois os graos fermentados prejudicavam os graos sadios. Para este intento

foram utilizados sopradores.

Derrica dos frutos/ recolhimento: Foi utilizado uma colhedora automotriz com uma
velocidade de 800 m/h, a eficiéncia desse processo foi de 90%, sendo necessdrio fazer um
repasse manual, onde foi utilizado uma derrigadeira costal, o café foi derrubado no chio e

recolhido juntamente com o café de varrecao.
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Limpeza ou abanacio do produto, antes de ser transportado: foi utilizado um abanador
do recolhedor de café no chdo da marca Mogiana antes de ir para o lavador de café do chdo. A
fazenda consta com lavadores separados para o café que vem da maquina e café do chdo. No
lavador s@o despejados todos os cafés, mas antes serdo retirados os galhos, folhas, pedras,

terras, torroes.

3.1.4.2 P6s-colheita

O processamento do café, fase que inclui preparo, secagem e armazenagem, &
determinante tanto na obtenc¢do da qualidade como na composi¢do do custo de produgio.
Técnicas corretas e manejo racional do sistema de processamento sdo essenciais para a o

sucesso dessa atividade.

3.1.4.2.1 Recepgdo do café via imida/via seca

O café pesquisado nao ficou mais de 6 horas entre a colheita e a recepg¢ao, pois se fica
mais de 6 horas corre o risco desse café sofrer a fermentacdo e ter perdas na qualidade,
segundo Matiello (2013). Todo os materiais e veiculos que foram utilizados na recepgdo e
transportes, foram corretamente limpos, isso evita a contaminacdo do café, pois € uma
variavel que prejudica a qualidade do produto.

Quando o café chegou no terreiro, foram retirados todas as informacgdes do café e
depois foi separado uma amostra de 20 litros para verificar o percentual de verde e também
das impurezas.

Foi evitado uma carga alta no lavador, pois com o acumulo, os frutos boias serdo
forcados a passar com os cerejas, os cafés foram identificados ao sair do sistema de via imida

para o terreiro, isso se deve para um melhor acompanhamento e dar eficiéncia ao processo.

3.1.4.2.2 Higiene no terreiro

No terreiro foi utilizado o produto quimico Fegatex (Cloreto de Benzalcdnio), na
proporcao de 100ml / 20 | 4gua, apds a retirada de cada lote de café, foi aplicado no terreiro e
deixando secar para posteriormente colocar outro lote. Na carreta que transporta o café de
chio e depois café de pano também foi utilizado esse produto. Os colaboradores do terreiro
foram orientados para separarem o rodo que roda café de pano do de chdo, pois pode

contaminar os cafés e prejudicar a qualidade do produto. Outro ponto importante foi o
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acompanhamento nos terreiros para que bloqueassem a entrada de animais domésticos

(galinhas, gatos, cachorros, etc.,), pois 0s mesmo com suas fezes podem contaminar o café.

3.1.4.2.3 Terreiro

O manuseio no terreiro foi o seguinte: nos dois primeiros dias foi esparramado o café
em camadas finas para retirada da umidade externa com rodagem de hora em hora, passando
o rodo sempre em cima da sombra, as espessuras das camadas foram aumentando conforme a
umidade externa fosse aumentando.

No caso do Cereja Descascado - CD as camadas ndo foram muito finas, pois poderia
ocasionar manchas no café.

Os cafés no terreiro a cada 2 dias foram separados em lotes com identificacdo, a partir
do terceiro dia no terreiro o café foi enleirado em leiras menores e aumentando
gradativamente para ndo perder a noite tudo o que ganhou de calor durante o dia.

Foram tomadas todas a providencias para que os cafés no terreiro nido tomassem
chuvas. Sabemos que sempre hd variagdes no clima e os colaboradores ficaram em alerta
para chuvas repentinas e caso isso acontecesse eles teriam que continuar o manuseio normal
enxugando os terreiros.

Uma alternativa muito eficaz é o uso do rodo-moto para rodagem de café, pois
conseguimos adiantar a pré-seca.

Para ndo comprometer a qualidade do café, sendo que no terreiro € a fase que mais
corremos esse risco, foram enleirados e amontoados os cafés conforme a homogeneizacdo dos
graos, pois o grio seco retira a umidade dos gridos umidos, fazendo assim o café ficar mal
secado e depois ter cafés manchados.

A secagem mecéanica e o terreiro sdo dois processos importantes na fase final do café
para determinar dois fatores de extrema importincia: aspecto e bebida. No terreiro quanto
mais rdpido retirar a umidade externa do grao melhor serd a sua qualidade, ja na secagem
mecanica a umidade externa tem que ser retirada lentamente, o funcionamento foi das 7 horas
as 22 horas e apds esse periodo, parou-se o secador e deixou o café¢ descansar, pois neste
periodo ocorreu a homogeneizagdo dos graos.

Foi observado e controlado a temperatura do ar da fornalha, iniciado com 60° C,
depois de cinco horas passou para 70° C e finalmente foi mantido em 50° C até terminar a
secagem. Controlar a temperatura da massa de café, para que nao ultrapasse os 45°C, o que

evita defeitos, j4 com os frutos verdes a temperatura da massa de café e ndo ultrapassou os
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30°C. Foi utilizado como tempo de secagem de 24 a 72 horas para café de terreiro e 20 horas
para o café cereja descascado. S6 terminou a secagem com teor de umidade dos grios de 13 a

14%, a qual ap6s o resfriamento caiu para 11 a 12%;

3.1.4.2.5 Cuidados na secagem

A secagem do café no terreiro foi feita em trés estigios com os seguintes

procedimentos:

1° estdgio: compreendeu o periodo de sua entrada no terreiro até atingir a seca da casca. Foi
separado o café por lotes. Apds a lavagem, o café, foi levado e esparramado no terreiro no
mesmo dia da colheita, esparramou o café no terreiro em camadas finas, com 3 a 4 cm de

espessura, revolvendo-o constantemente durante todo o dia de 15 em 15 minutos.

2° estagio: compreende o periodo de casca seca até atingir 18 a 20% de umidade. Nesta fase, a
camada de café no terreiro foi mais grossa, continuou o revolvimento de 15 em 15 minutos e
enleirado as 15 horas, com ele ainda quente. Cobriu o café com lona preta para evitar umidade

e preservar o calor. No outro dia, o café foi aberto apds a saida do sol.

3° estagio: compreende a secagem do café que ja estd com 18 a 20% de umidade, até ele ficar
com 11,5 a 12% de umidade. Nesta fase, pode ser usado o processo de secagem denominado
“vulcdo”, que consiste em manter o café sempre no monte, sem mais esparrama-lo, retirou a
lona assim que o calor do sol se manifestou. Esta operacdo foi iniciada quando a superficie do
monte estava aquecida, retirando a camada da superficie aquecida com o auxilio de um rodo
de cabo longo, a parte aquecida deve ser retirada desde o alto até o solo, enleirando-a a uma
distancia de 80 centimetros em torno do monte, formando um anel em volta do mesmo. Foi
repetida a cada 30 minutos, retirando-se de cada vez somente a camada aquecida, até
transportar todo o monte para a leira, concluindo-se essa operagdo até as 12 horas. Varreu o
centro do vulcdo e a partir das 12 horas e trinta minutos, comegou a operacdo invertida,
levando a superficie da leira, para o centro aquecido do vulcdo, a cada trinta minutos também,
até as 15 horas, quando todo o monte estiver novamente formado, foi coberto a imediatamente
o monte. A operacdo foi repetida até que o café atingisse 11,5 a 12,5% de umidade. Nesse

processo, permitiu a reducdo de 1 a 2,5% de umidade ao dia.
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3.1.4.2.6 Beneficiamento

E a etapa em que o fruto seco de café é preparado para se tornar “café verde”. O

beneficio se faz em duas etapas: Limpeza e Descascamento.

3.1.4.2.6.1 Limpeza

Os lotes de frutos secos sdo limpos utilizando-se um conjunto composto por: Bica-de-
Jogo ( separa o café das impurezas mais leves, como: terra e pedrinhas); Catador de torrao
(é muito utilizado em regides de terra roxa e principalmente no Parand. Consiste em um
cilindro de aco imantado giratdrio, sob os quais passam os cafés provenientes da bica de jogo,
atraindo os torrdes que devido a atracdo magnética (ferro) neles contidos, ficam presos ao
cilindro imantado; catador de pedra (completa o trabalho de limpeza iniciado na bica-de-
jogo). O café passa por um corredor e recebe no sentido contrario, uma corrente de ar a qual
forca o café a voltar enquanto as impurezas mais pesadas (pedras), sob as quais a corrente de

vento ndo consegue agir, continuam a subir até serem eliminadas por uma abertura.

3.1.4.2.6.2 Descascamento

Apds um descanso de 6 dias o café foi beneficiado. Os cafés foram beneficiados
separadamente, ou seja, as partidas de cafés bdias, cereja e varrecdo, bem como os de tipos
diferentes de colheita (pano ou derriga no chio) foram entregues em lotes separados. O café
estava numa umidade por volta de 11% a 11,5%. Pois com teores de umidades inferiores, os
graos perdem peso e quebram e com teor de umidade superior ocorrem branqueamento e

manchas dos grdos prejudicando a qualidade.

3.1.4.2.7 Armazenagem

O armazenamento serve para guardar o produto por determinado periodo, preservando
suas caracteristicas originais. Outro fator importante, relacionado a qualidade do café no
armazenamento, é a descoloragdo ou branqueamento dos graos, que pode ser considerado um
forte indicativo de que processos oxidativos endégenos ocorreram ou estdo ocorrendo em
altas taxas, acompanhado da queda da qualidade da bebida, provocadas por alteragdes dos

constituintes que contribuem para o aroma e sabor.
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3.1.4.2.7.1 Tulha

A umidade ideal para o armazenamento do café é de 11%. Nao justifica o produtor de
café proceder ao armazenamento ao nivel de propriedade, pelo risco que isto representa. O
café apds a secagem conveniente e o seu respectivo beneficiamento, deve ser transportado
para a cooperativa ou armazém geral. Entretanto, se o produtor assim decidir, devera proceder
ao armazenamento correto, colocando os sacos sobre estrados de madeira ou plastico e
afastados das paredes +- 50 cm. Observar as especificacdes adequadas dos armazéns para
café.

Armazenar corretamente o café é guardar o produto por um determinado periodo,

preservando suas caracteristicas originais.

3.1.4.2.8 Classificagdo e Degustagdo do Café

A primeira etapa do processo consiste em classificar e degustar o café do Talhdo A,
separando e classificando por tipo, bebida e cor, essa amostragem foi feita no més de abril,
podendo também ver o grau de maturacdo auxiliando o ponto e os locais que serdo colhidos
primeiro, pois e nessa etapa onde os grdos verdes deixam a bebida mais amarga, adstringente
e sem aroma. Apds separadas e classificadas todas as amostras, foram feitos os
acompanhamentos durante os processos necessdrios a formacdo do produto final, que sdo:
secagem, armazenagem, beneficiamento e formagdo de lotes para comercializagdo conforme
as informacdes que forem sendo obtidas durante o processo.

Depois de provar os cafés produzidos na lavoura, foi provado o café do secador
quando atingiu a pré-seca, assim obtivemos uma precisdo de qual lote serd formado quando
acabar de secar, se ele poderd ou ndo juntar a outros lotes.

Pontos chaves desse processo: acompanhamento da safra analisando amostra por
amostra, diferenciando padrées e organizando para formagdo de lotes para uma
comercializacdo mais pontual; identificar os defeitos intrinsecos e extrinsecos; verificar
diversos fatores que determinam a qualidade do café; obter informacdes importantes e tteis
antes do café sair para cooperativa ou armazéns gerais, tais como: bebida, classificagdo, tipo,
possibilitando ao produtor entrar na negociag¢do sabendo todas as qualidade e defeitos do seu

produto.
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Figura 04: Defeitos do café

INPURELAS E GRADS IMPERFEITDS

PRETOS VERDES COocos QUEBRADOS

CASCAS GRANDES ARDIDOS MARINHEIROS ~ PEDRAS E TORROES PALS

4 DEFEITOS 2.100 DEFEITOS

Fonte: Ricardo Aloise Junior 2013 — Instrutor Senar Minas Gerais
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Os Processos na Producao
A Fazenda Rancho Grande possui 1.842 hectares na sua totalidade, sendo destinados
492 hectares para a producdo do café ardbica. O restante da drea € constituido por dreas de

preservacdo permanente, reserva legal, pastagem, carreadores, estradas de acesso,

infraestrutura de producio, rios e lagos.

Figura 05: Gréfico da producio total de café da Fazenda Rancho Grande 2009 a 2013

Fonte: o autor

Neste ponto da producdo, verifica-se as diferencas entre quantidade produzida,
produtividade, qualidade dos produtos. A quantidade produzida € a quantidade fisica total de
um determinado produto obtida em cada periodo, ou seja, a renda total da fazenda. J4 a
produtividade € a quantidade produzida por unidade (talhdo). Segue abaixo o quadro
demonstrativo da producdo e da produtividade por talhdes. A qualidade implica na constante
busca de melhores indices, tanto fisicos quanto sanitdrios, em todas as operagdes do processor

produtivo.
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Figura 06: Grafico da produgdo do Talhdo A da Fazenda Rancho Grande — 2012 e 2013
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Fonte: o autor

De acordo com a Figura 16 e 17, as producgdes na fazenda tém a sua bienalidade, onde
temos os anos de alta e baixa na producio, com a implementacio da efici€éncia nos processos
de colheita e pds-colheita, foi sugerido uma uniformidade para que ao longo dos anos as
safras podem ir igualando, tendo entdo a mesma quantidade por varios anos, ficando mais
facil o manuseio e a condugdo das lavouras. Isto é importante porque nao precisa dispor uma
quantia alta de recursos financeiros dentre os anos e consiga projetar uma estratégia eficaz,

trazendo assim uma vantagem competitiva e um melhor acompanhamento dos processos.

4.1.1 Os processos produtivos

Conforme a Tabela 1, o processo produtivo da Fazenda Rancho Grande, até o ano de
2012, era orientada para produgdo de bica corrida, pois toda a sua produgdo era
comercializada em uma cooperativa, o café estava caracterizado como commodite, sendo
padronizado em ligas de café. A colheita do café era 100% realizada de maneira manual, sem
nenhum uso de qualquer tipo de maquina. Logo apds a colheita os grdos eram levados aos
terreiros de café, sem nenhuma separagdo, eram secados todos juntos em terreiros de cimento

e quando estes ndo comportavam a quantidade de café colhido, passava-se a se utilizar
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terreiros de terra, inclusive alugando-se terreiros ociosos de empresas vizinhas. Os chamados
cafés de varrecdo, eram os unicos cafés que passavam por um processo de lavagem,
utilizando-se um lavador de canaletas. Ap6s passarem pelo processo de seca ao Sol, os cafés
eram levados aos secadores tipo bau para o término da secagem. Somente 3 tulhas recebiam
os cafés dos secadores, portanto nao havia tempo para o descanso do café antes do
beneficiamento. O beneficio do café era realizado por um descascador e ndo havia nenhum

outro tipo de classifica¢do. Forcando assim a utilizag@o de bica corrida.

Tabela 1: Tabela da classificagdo de graos de café por peneira na Fazenda Rancho Grande em
2012

Classificacdo de grdos de café por peneiras

PRODUCAO Bica Corrida

TIPO DE PRODUTO (2012) (BC) 15 Abaixo 16 Acima
CAFES NATURAIS 69% 100% - -
CAFES CEREJAS
DESCASCADOS 0% _ _ _
PADRAO EXPORTACAO
CAFES DE VARRECAO 25% 100% _ _
ESCOLHAS 6% 100% - -
TOTAL 100%

Fonte: o autor

Os administradores passaram a perceber que este café commoditie seguia sempre
sendo desvalorizado no mercado em relagdo aos cafés especiais e perceberam também um
aumento significativo na demanda por cafés especiais. Neste momento mudaram a estratégia
da empresa, modificando totalmente os rumos a serem seguidos. Ao invés de aumentarem
suas areas cafeeiras e aumentar a producio de cafés eles resolveram investir em uma nova
infraestrutura que pudesse produzir um café de melhor qualidade ao mercado e que pudesse
agregar mais algum valor ao café que era produzido, iniciando ali um processo de
diferencia¢do do que eles estavam acostumados a produzir e a maneira de lidar com o seu
mercado, conforme é mostrado na Tabela 2, onde o café passa a ser classificado por peneiras,
onde que em 2012 era somente bica corrida, ou seja, todas a peneiras misturadas. Com a

separacao consegue precos diferentes com os café¢ mais graidos. No talhdo pesquisado houve
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a mudanca nos cafés naturais que eram 100% bica corrida, hoje corresponde a 85% de peneira
16 acima, e os cafés cereja descascado em 2012 ndo produzia, ja em 2013 passa a responder
com 92% de peneira 16 acima, isso faz com que consiga precos melhores, sendo que o

comprador prefere cafés graidos.

4.1.2 Infraestrutura

Foram feitos investimentos em 2012 em um conjunto lavador e descascador de café
para que se fizesse a separacdo de grios verdes, cerejas e boias. Além da colheita realizada de
forma manual o café também passou a ser colhido de maneira semi-mecanizada e
mecanizada, com o auxilio de derrigadores manuais e mecanicos, 0 que otimizou 0S processos
de colheita. Segundo o administrador Sr. Flavio Reis, no novo tipo de produgdo de cafés
especiais, quanto maior o nimero de cafés cerejas colhidos maior serd o beneficio nos
investimentos, portanto a colheita deve ser realizada em um niimero menor de tempo.

Antes das mudangas, a colheita era realizada em 150 dias em média, hoje a colheita é
realizada em 80 dias em média, havendo uma reducdo de aproximadamente 25% no tempo
total deste processo. Os cafés também sdo recebidos por peso e em Bags (sacoldes) o que
otimiza ainda mais o tempo do recebimento do café. Apds colhidos e separados pelo lavador,
os cafés cerejas passam pelo descascador de café e sdo levados ao terreiro, sempre no mesmo
dia da colheita para ndo haver fermentagdo dos grios. Atualmente, os terreiros sdo 100%
cimentados e ndo se utiliza mais terreiros de outros empresdrios, sendo 100% da seca
realizada na Fazenda Rancho Grande. Apds a seca ao Sol eles sdo levados aos secadores
rotativos, outra tecnologia que foi modificada. Para a secagem de cafés especiais os secadores
rotativos sdo mais adequados porque fazem uma seca mais homogénea. Foram construidas
tulhas intermitentes para realizar a seca do café, onde os cafés descansam e depois ainda
voltam aos secadores para o estdgio final da secagem. Apds serem secos no estigio final vao
para as 32 tulhas de descanso que permitem separar os cafés em vdérios lotes e descansar os
grdos no tempo correto, melhorando assim a sua qualidade. O sistema de beneficio foi
totalmente modificado. A méquina de beneficiar atual tem mais separagdes de café. Apds o
beneficio os grios passam por um rebeneficio através da classificadora Porto, uma mesa
densimétrica e uma selecionadora eletronica de grios, onde os graos podem ser selecionados e
separados por tamanho, cor e densidade. Hoje, também a empresa pode realizar os chamados

blends, através do baldo de liga. Foi adquirida uma sala de provas, onde de acordo com o
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pedido do cliente, a empresa prova e classifica as amostras do blend desejado e que depois é

feito pelo ja citado baldo de liga.

Tabela 2: Tabela da classifica¢do de graos de café por peneira na Fazenda Rancho Grande em
2013

Classificacdo de grdo de café por peneiras

PRODUCAO  Bica Corrida

TIPO DE PRODUTO (2013) (BC) 15 Abaixo 16 Acima
CAFES NATURAIS 16% _ 15% 85%
CAFES CEREJAS
D@SCASCADOS 3 T8% _ 8% 92%
PADRAO EXPORTACAO
CAFES DE VARRECAO 5% 100% _ _
ESCOLHAS 1% 100% _ _
TOTAL 100%

Fonte: o autor
4.2 Cafés de Qualidade

Conforme a Tabela 3, antes de utilizar os processos sugeridos na colheita e pOs-
colheita, na Fazenda Rancho Grande, a producdo média da mesma era: cafés naturais de
terreiro representavam 69% da producdo total, os cafés de varre¢do eram 25% e as escolhas
eram 6% do total produzido. Com a mudanga nos processos € a quebra de vérios paradigma
arraigados hd anos na fazenda, o produto final obteve uma qualidade melhor. Hoje, em média,
os cafés descascados representam 78%, os naturais sdo 16% e os de varrec@o sdo apenas 5 %
do total produzido e 1% de escolhas. Utilizando a colheita mecanizada, isso fez com que o
tempo e o desperdicio diminuissem, reduzindo a proporcao do café varrecio que era 25% para
5% do total safra colhida, o que gerou uma qualidade melhor nesses cafés, fazendo também o
beneficiamento correto fez com que o percentual de escolha abaixasse também de 6% para

1%, tendo entdo um grande ganho de qualidade.
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Tabela 3: Tabela dos tipos de cafés produzidos na Fazenda Rancho Grande em 2012

VALOR
TIPO DE PRODUCAO MEDIADE  ESTIMADO
PRODUTO 2012 SACAS BEBIDA COR/ASPECTO DEFEITOS EM
26/11/2013*
CAFES ,
NATURAIS 69% 292 Duro  Manchado/Regular 110 defeitos R$ 239,00
CAFES CEREJAS 0% 0
DESCASCADOS ’ - - - -
CAFES DE ,
VARRECAO 25% 106 Duro Barrento/Regular 470 defeitos R$ 189,80
ESCOLHAS 6% 26 _ _ 78% R$ 93,60
aproveltamento
TOTAL 100% 424

* Tabela de prego de café - Cocatrel
Fonte: o autor

Analisando a Tabela 4, podemos perceber que a utilizacio de maneira correta dos
processos de colheita e pés-colheita fez com que o produto final ficasse com uma qualidade
superior. Os cafés cerejas descascados que hoje sdo denominados de cafés especiais sairam de
0 % antes das mudangas dos processos e na infraestrutura da fazenda para 78 % da
participacdo total da producdo da empresa nos dias atuais. Houve também a melhora na
qualidade também dos cafés naturais, que antes tinha 110 defeitos, com a cor manchado e
bebida dura, apdés a utilizacdo do processo de eficiéncia mudou para 90 defeitos, cor
esverdeado e bebida mole, tendo uma melhora significante. Segundo o administrador da
propriedade, isto foi possivel pela adocdo de novos mecanismos, modificacdo na gestdo dos
recursos € 0s processos no preparo do café. Diferenciando o seu produto que antes
comercializava em cooperativas e hoje podendo ser exportado direto para os futuros
compradores de cafés especiais. A propriedade reduziu custos e consequentemente gerou mais
valor agregado ao seu produto final, atendendo um nicho de mercado que cresce 15% a.a,

conforme BSCA.
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Tabela 4: Tabela dos tipos de cafés produzidos na Fazenda Rancho Grande em 2013

VALOR
TIPO DE PRODUCAO MEDIA DE ESTIMADO
PRODUTO 2013 SACAS BEBIDA COR/ASPECTO DEFEITOS EM

26/11/2013*

CAFES Apenas .
NATURAIS 16% 83 Mole Esverdeado 90 defeitos R$ 249,40

CAFES CEREJAS .
DESCASCADOS 78% 402 Mole Esverdeado 60 defeitos R$ 283,00

CAFES DE .
VARREC A0 5% 25 Duro Manchado 340 defeitos R$ 216,30
ESCOLHAS 1% 6 _ _ 9.2% R$ 110,40

aproveltamento
TOTAL 100% 516

* Tabela de prego de café - Cocatrel

Fonte: o autor

4.3 Logistica e Comercializacao dos Cafés de Qualidade

Antes da mudanga da estratégia da empresa, tudo que era produzido na empresa era
vendido para a Cooperativa dos cafeicultores da Zona de Trés Pontas Ltda (COCATREL).
Apés a implementacdo da nova estrutura para o processamento de cafés de qualidade, foi
possivel atender diretamente os clientes externos, ou seja, a fazenda é certificada na Utz,
Certifica Minas, 4C, Nucoffee e Fair Trade.

Hoje a empresa negocia seu proprio produto e exporta a sua maior porcentagem de

cafés de qualidade na seguinte proporcao apresentada na tabela a seguir:

Tabela 5: Destino dos cafés da Fazenda Rancho Grande 2013

EMPRESA COMPRADORA PERCENTUAL DA PRODUCAO
COCATREL 50 %
OUTRAS EMPRESAS NACIONAIS 20 %
EMPRESAS INTERNACIONAIS 25 %
TORREFACAO MERCADO INTERNO 05 %
TOTAL 100 %

Fonte: o autor
A empresa mudou seus canais de distribuicdo do produto final, atendendo um maior

nimero de empresas e exportando a maioria para as empresas cadastradas nas certificadoras.
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Percebe-se que a Cocatrel ainda continuou sendo um aliado importante, pois 50 % do total
produzido pela fazenda ainda é comercializado pela cooperativa, mas perdendo espaco
importante porque era antes o unico local para comercializagdo. Com um produto
diferenciado a ser oferecido no mercado a fazenda passou a ser assediada por outros clientes
do mercado cafeeiro.

A empresa tendo esse café de qualidade e sendo certificada, comecou a sua
comercializacdo no mercado futuro, através da Bolsa de Mercadorias e Futuros. Hoje, a
empresa fixa os valores do café a ser produzido, muito antes de ele ser colhido, realizando
operacdes de protecdes de preco (HEDGE) e seguros de preco (OPCOES), o que é um avanco
importante em um mercado que tem muita volatilidade nos pregos, sendo praticamente
impossivel estar sempre acertando bons momentos de precos. Com este processo, a fazenda
conseguiu vender o produto a precos remuneradores antes que eles pudessem cair nas épocas
de colheita, o que é normal no mercado agricola. Estas negociacdes se ddo de maneira
financeira, ndo havendo movimentagao fisica de café, que sdo depois vendidos da maneira ja
descrita. O uso de mercados futuros foi uma boa opg¢o, pois este ano os precos cairam e a

fazenda conseguir garantir bons precos.

4.4 Vendas e margem de lucro bruto do café do talhao A

A pesquisa procurou verificar se houve aumento no valor de venda da saca de café
produzida apds a todo o processo de eficiéncia. Na TABELA 06 apresenta o valor médio de
venda da saca de café na safra de 2012/2013 de R$ 217,78 e na safra de 2013/2014 o valor
médio de venda da saca de café foi de R$ 272,35, o aumento médio foi de R$ 54,57 no valor

de venda da saca produzida na safra de 2013/2014 em comparacdo com a safra anterior.

Tabela 6: Comparacio do valor de venda da saca de café antes e apos a utilizacao dos processos de eficiéncia —
Fazenda Rancho Grande, Minas Gerais, Trés Pontas.

COTACAO DO CAFE 26/11/2013 Média (R$/sc)
2012/2013 217,78
2013/2014 272, 35

Fonte: o autor

O mercado de cafés qualidade cresce mais de 15% ao ano conforme BSCA,

agregando valor ao produto final e com isso aumenta a rentabilidade do café.
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5 CONSIDERA COES FINAIS

A pesquisa realizada na Fazenda Rancho Grande apresentou vdrias caracteristicas
importantes. Através da aplicacdo de boas praticas nos processos de colheita e pos-colheita, a
fazenda conseguiu melhorias na gestdo e fica nitido os beneficios alcancando na qualidade
dos cafés, conforme foi mostrado nos resultados.

A mudanca organizacional gerada na efici€éncia dos processos de colheita e pOs-
colheita, compreender utilizar novos pensamentos, comportamentos e ideias. Isto tudo foi
possivel por causa da demanda gerada de novos produtos que sdo os cafés de qualidade com
iSso gerou novos servigos com processos e tecnologias adequadas a cada operacdo. Portanto
foi vidvel a mudanca para as tomadas de decisdes e o gerenciamento das atividades internas,
deixando assim a empresa mais qualificada perante ao mercado interno e externo.

Considera-se que o consumidor estd cada vez mais exigente e atender suas exigé€ncias,
sem aumentar os custos de producdo diante de um mercado globalizado, deve ser a meta de
cada cafeicultor. Embora a realidade de cada cafeicultor seja diferente, e cabe a cada um deles
a escolha do processo a ser usado, existe um codigo de boas praticas a ser seguido, para a
busca da qualidade. Na condicdo de mercado livre, os precos do café sdo formados nas Bolsas
Internacionais, de acordo com a demanda.

Portanto ndo existe mecanismo de protecdo ao prego, que garanta uma rentabilidade ao
produtor, entdo a procura por eficiéncia, reflete no custo de producdo, possibilitando ao
produtor ser cada vez mais competitivo.

Diante disso, o processo de colheita e pds-colheita do café, €, sem dudvida, fator

preponderante para o lucro e o sucesso da cadeia produtiva.



57

6 CONCLUSAO

Nas condi¢des que foram adotadas os processos de colheita e pds-colheita obteve um
aumento de 78% dos cafés cereja descascado, bem como a redug@o nos cafés de varrecio,
refletindo em aumento considerdvel no preco obtido por saca de café beneficiada
comercializada e obtendo novos compradores nacionais e internacionais

Houve uma mudanga organizacional gerada na eficiéncia dos processos de colheita e
pos-colheita, compreender utilizar novos pensamentos, comportamentos e ideias. Isto tudo foi
possivel por causa da demanda gerada de novos produtos que sdo os cafés de qualidade com

i$s0 gerou novos servicos com processos e tecnologias adequadas a cada operacao.
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ANEXO A

Ultima venda realizada pela COCATREL em 26/11/2013

Precos liquidos pagos ao produtor
(livre de impostos sujeito apenas ao seguro)

Bebida Tipo Defeito Preco RS Bebida Tipo Defeito Preco RS
60 250,00 Dura 170 236,80

70 248,80 180 235,60

80 247,60 190 234,40

90 246,40 200 233,20

100 245,20 210 232,00

110 244,00 220 230,80

120 242,80 230 229,60

130 241,60 240 228,40

140 240,40 250 227,20

150 239,20 260 226,00

Tipo 7 Base

238,00 270 224,80

Desagio
CAFE NOVO -0,00
CAFE COM SECA MA -10,00!
DISCREPANTE -15,00
ESVERDEADO 2013/2014 +3,00
IM/DISCREP.DISC. /BARR. -15,00
IMANCHADO -5,00
CHUVADO -2,00
SAFRA 2012/2013 -10,00
SAFRA 2011/2012 -12,00
SAFRA 2010/2011 -15,00
ANTERIORES A 2010/2011 -15,00

COMENTARIOS: * CAFES COM MAIS DE 270 DEFEITOS, DESAGIO DE R$ 0,50 A CADA 10 DEFEITOS.
ESCOLHA 100% = $120,00
CEREJA DESCASCADO = + 30,00
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