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PREFACIO

Um dos maiores gargalos na producdo de café no estado do
Espirito Santo tem sido o descaso com que o produto vem sendo
tratado no processo colheita e pos-colheita.

A situacdo tem se tornado ainda mais grave na areas de
producao do café conilon.

O objetivo da presente apostila € esclarecer, prezado
cafeicultor, os passos indispensaveis para que vocé, ap0s um ano
de tanto trabalho em sua lavoura, ndo cometa erros que estao lhe
acarretando enormes prejuizos.

O mercado esta cada vez mais exigente e o presente trabalho
tem por finalidade esclarece-lo, orienta-lo e alerta-lo.

Faca bom uso dela e seja um cafeicultor de sucesso!

Dario Martinelli
Presidente do CETCAF

Marcos Moulin Teixeira Frederico de Almeida Daher
Assessor Técnico Superintendente do
CETCAF/INCAPER CETCAF



ACOES A SEREM ADOTADAS PELO
CAFEICULTOR

1) Fazer uma limpeza em todos os locais: terreiros, tulhas ou
armazeéns e equipamentos: secadores, maquinas de beneficiamento
etc._Todos devem estar bem limpos.

2) Iniciar a colheita quando estiver com mais de 80% de frutos
maduros, utilizando lonas ou peneiras.

CAFE COLHIDO NA LONA



CAFE COLHIDO NA LONA

CAFE COLHIDO NA PENEIRA



3) Os frutos colhidos necessitam de abanacao manual para
retirada das impurezas grosseiras, como folhas e ramos.
Depois de abanados e ensacados em sacos de réfia, precisam ser
colocados a sombra até o transporte, NO MESMO DIA, para
secagem, evitando FERMENTACOES INDESEJAVEIS.

OBS: O hébito de deixar o café na roca, ensacado ou nao, para
depois leva-lo para o local de secagem tem sido altamente
prejudicial a qualidade do café, além da expressiva perda de peso
do produto.

CAFE COLHIDO VERDE COM GRANDE
PREJUIZO EM PESO E QUALIDADE.



O CAFE PRECISA SER TRANSPORTADO NO
MESMO DIA DA COLHEITA PARA O LOCAL
DE SECAGEM.



ESTADO DE

TEOR DE AGUA

MATURACAO (%)
VERDE/ 66 — 70
VERDE CANA
CEREJA 50 — 65
MADURO
PASSA 35-50
BOIA / COCO 12 - 35

Fonte: Wilbaux

FRUTOS RECEM COLHIDOS
ACONDICIONADOS EM SACOS POR MAIS
DE 8 HORAS, ATINGEM TEMPERATURA
SUPERIOR A 40C°, FORMANDO O
DEFEITO ARDIDO.




4) Durante a secagem o café deve ser revolvido com o rodo
durante todo o dia a cada hora. O trabalho devera ser realizado em
direcdo ao sol, sempre com a sombra a frente ou as costas.

POSICAO CORRETA PARA O REVOLVIMENTO DO CAFE
(SOMBRA A FRENTE OU AS COSTAS DO OPERADOR)

5) Somente apés meia seca o café deve ser amontoado ainda
guente. Nesta fase de secagem o café ndo pode tomar chuva.

6) Recomenda-se o uso do secador de fogo indireto com
temperatura na massa do café inferior a:

60°C — CONILON

45°C - ARABICA

OBS: A secagem do café em temperaturas elevadas, acima dos
parametros acima descritos, tem se constituido em fator de grande
prejuizo para o cafeicutor.

7) Armazenamento em tulha revestida de madeira, com pouca luz.

UMIDADE: 13% CONILON
12% ARABICA



METODO COMPLETAMENTE CONDENAVEL

SECADOR DE FOGO INDIRETO

METODO RECOMENDAVEL PARA PRODUCAO DE UM CAFE
DE QUALIDADE SUPERIOR.
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O CAFE PODERA SER PREPARADO:

A — Via iumida
B — Via seca

A — VIA UMIDA:

Lavador-separador.

LAVADOR / SEPARADOR

l

SECAGEM

BOIA

VERDE
MADURO




Lavador-separador simples, de fibra de vidro que permite ao
pequeno produtor melhorar a qualidade de seu café, separando o
café boia.

Lavador-separador de fibra de vidro — pratico e eficiente.
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LAVADOR / BASCULANTE

TERREIRO DE CIMENTO

ApoOs o uso do lavador/separador o café deve ser secado
separadamente em locais apropriados.
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CEREJA DESCASCADO (CD)

OBS: Nesse processo obtem-se trés tipos de café:

- Cereja Descascado
- Verde
- Boia

DESCASCADOR - SEPARADOR

-

|

SECAGEM

N\

}

SECAGEM
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LAVADOR -SEPARADOR-DESMUCILADOR

CAFE VERDE CEREJA DESCASCADO (CD)
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CAFE BOIA

B — VIA SECA

MAQUINA DE DESCASCAMENTO DO CAFE CEREJA SEM
USO DE AGUA.

Equipamento alternativo que trabalha somente o café maduro
produzindo o CD sem uso de &gua. Excelente opcédo para o
pequeno produtor.

ELETRICA

MANUAL
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CEREJA DESCASCADO CONILON COM EQUIPAMENTO
SEM USO DE AGUA.
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CEREJA DESCASCADO ARABICA COM EQUIPAMENTO
SEM USO DE AGUA
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TERREIRO SUSPENSO

Uma boa opcéo para o pequeno produtor, lembrando sempre
gue nesse tipo de terreiro o café também devera ser revolvido de
hora em hora.

Terreiro suspenso mais sofisticado.

Terreiro suspenso mais simples aproveitando madeira
da proépria propriedade.
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ESTUFA

Outra 6tima opc¢ao para o pequeno produtor permitindo secar
o café ao abrigo da chuva e da umidade excessiva do ar.

A instalacao do plastico de 150 micras para cobrir as
estufas deve ser feita observando-se a posicao dos
ventos e evitando-se a colocacao de mangueiras
pretas na protecdo dos arames.
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A sobreposicao das lonas permite, como na foto, a passagem de
ventos fortes sem danificar a cobertura.

O revolvimento do café cereja descascado no terreiro requer
cuidados especiais para nao quebrar os pergaminhos. Na foto um
rodo artesanal com bastdes de borracha.

21



REDUCAO DA PERDA DE PESO
(1000 graos)

NORMAL PRETO
(maduro) 64,2 gr
122.5 qar
VERDE ARDIDO
97,4 gr 77,8 gr

PERDAS DE PESO - 100 SACAS

50% GRAOS VERDES =
13 SACAS

5% GRAOS BROCADOS =
1,4 SACAS

5% GRAOS ARDIDOS =
1,82 SACAS

5% GRAOS PRETOS =
2,4 SACAS
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TOTAL DE PERDAS:

18,62 SACAS

CAFE COM 360 DEFEITOS
(TIPO 8)

EXCLUIR:

BROCADO
FERMENTADO
MOFADO
SUJEIRAS
PRETOS
VERDES
ARDIDOS
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Antes de comercializar, o cafeicultor deve mandar classificar e
degustar seu café na sala de classificacdo e degustacdo de seu
municipio.

SALA DE CLASSIFICACAO E DEGUSTACAO DE CAFE.

DETERMINACAO DA BEBIDA DE
CAFE ARABICA:

ESTRITAMENTE MOLE
MOLE
APENAS MOLE
DURA
RIADA
RIO
RIO ZONA
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DESCRICAO DO PADRAO DE BEBIDA
DE CAFE CONILON:

SABOR CARACTERISTICA

Suave Gosto caracteristico de café
conilon, de intensidade suave.

Meédio Gosto caracteristico de café
conilon, de intensidade média.

Intenso Gosto caracteristico de café
conilon, de intensidade marcante.

Gosto Outros gostos, de origem diversa
Estranho e predominando sobre o gosto
caracteristico de café conilon.

CLASSIFICACAO POR TIPO
(AMOSTRA DE 300g)

TIPO DEFEITOS

2 4
12
26
46
86

160

360

N[OOI~ |W
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NO CASO DA PRODUCAO DO CAFE
CEREJA DESCASCADO POR VIA UMIDA E
NECESSARIO TER CUIDADOS ESPECIAIS

COM A AGUA RESIDUARIA. .

RECOMENDACOES TECNICAS

(Licenciamento ambiental)

AGUA RESIDUARIA NAO PODE SER LANCADA EM
CORPO HIDRICO (RIOS, CORREGOS, LAGOS, PANTANOS...)
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AGUA R,ESIDUARIA PODE SER TRATADA EM LAGOAS
ANAEROBICAS (tanques profundos).

LAGOAS FACULTATIVAS (tanques de pouca profundidade
e mais extensos facilitando a oxigenacao da agua
residuéria).
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A AGUA RESIDUARIA PODE SER LANCADA EM
VALETAS ITINERANTES AO LONGO DA LAVOURA,
DESDE QUE HAJA MONITORAMENTO DOS NUTRIENTES
E NAO HAJA ESCOAMENTO SUPERFICIAL COM
EROSAO DO SOLO.

OS EQUIPAMENTOS DE TRATAMENTO POS COLHEITA
DO CAFE, ASSIM COMO OS TANQUES DE

DECANTACAO, SERAO INSTALADOS A 30M _DE

DISTANCIA E A UMA DIFERENCA DE ALTURA DE 5M

ACIMA DO CORPO HIDRICO (CORREGO, RIOS, LAGOS,
PANTANOS, ETC..)
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PATROCINIO PARA IMPRESSAO:

bandes)



