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PRODUCAO DE CAFE DE QUALIDADE - II: COLHEITA,
PROCESSAMENTO E QUALIDADE DO CAFE*

Séara Maria Chalfoun?
INTRODUCAO

O sucesso da colheita na preservacéo da qualidade do café depende basicamente de trés fatores: a
época de inicio, o periodo de duracgédo e o tipo de colheita.

A maior dificuldade prética na determinacao do ponto de inicio de colheita baseia-se no fato de que
esta deve ser efetuada com uma porcentagem minima de frutos verdes, sem que uma grande quantidade
de frutos secos tenha caido, e com um maximo de frutos maduros também denominados cerejas.

COLHEITA

Em virtude da grande concentracao da colheita em uma mesma época nas regides cafeicultoras, ha

uma tendéncia de alguns produtores optarem por sua antecipacdo, quando a porcentagem de frutos verdes
encontra-se acima do recomendado. No entanto, ao fazé-la, deverdo estar conscientes que a medida que
esse porcentual ultrapassa o valor de 5% ocorre uma diminui¢cdo proporcional da qualidade. Frutos verdes
ndo apresentam uma composi¢do quimica ideal para obtengdo de uma bebida de boa qualidade, conferindo
a esta uma caracteristica de adstringéncia, considerada indesejavel no momento da qualificacéo sensorial
do produto. Além disso, sdo mais dificeis de ser colhidos, apresentam rendimento reduzido quando
comparados com frutos colhidos maduros (cerejas), e, quando preparados indevidamente, podem dar
origem a defeitos que refletem na classificacdo por tipo e padrdo de qualidade da bebida e,
consequentemente, em sua desvalorizagdo pelo mercado comprador.
Por outro lado, a colheita muito tardia é responsavel pela senescéncia de frutos, podendo dar origem aos
piores defeitos do café que sdo os graos ardidos e pretos, causados pelo contato com o chdo dos frutos
gue caem ou que secam em mas condi¢des nas plantas, proporcionando a acédo de microorganismos sobre
0s gréaos, situagdo que é agravada por condi¢cGes de elevada umidade relativa do ar, caracteristica inerente
a algumas regibes ou presentes em lavouras que margeiam represas ou sofrem influéncia de grandes
massas de agua.

A duragdo da colheita deve ser a mais curta possivel, motivo pelo qual recomenda-se prover a
propriedade de estrutura adequada para receber os frutos colhidos e que serdo encaminhados para o
preparo (lavadores, despolpadores), compativel com a quantidade de café a ser produzida. A quantidade de
mao-de-obra deve ser suficiente para que a colheita seja realizada em um prazo de 2 a 3 meses. Deve-se
observar que quanto mais prolongado o periodo de colheita, os lotes finais de café ficam mais sujeitos a
incidéncia de chuvas nas fases de colheita e secagem, colocando o produto em grande risco de
comprometimento da qualidade.

Embora o método de colheita por derrica no pano seja o predominante na regido Sul de Minas, um
pequeno nimero de propriedades beneficia-se da colheita mecénica, para a qual prevalecem as mesmas
recomendacgfes anteriores.

Talhdes com diferencas quanto a precocidade de maturacdo devem ser observados, quando mais
de uma variedade é cultivada em uma mesma propriedade, devendo ser colhidos primeiramente os mais
maduros. Esta situacdo apresenta a vantagem de poder escalonar a colheita, verificando que as producdes
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mais tardias estardo mais sujeitas a condi¢cdes de chuva, devendo-se, com isso, redobrar os cuidados com
a colheita e com o preparo desses lotes de café.

QUALIDADE

A forma de remuneragdo da colheita (por quantidade colhida) induz os trabalhadores a, nem
sempre, realizarem uma colheita bem-feita, com a retirada dos graos com um minimo de danos as plantas.
Justifica-se, portanto, introduzir na operagdo da colheita pessoas encarregadas a fiscalizar e orientar os
trabalhadores para manutencéo da qualidade da colheita.

O café deve ser rapidamente encaminhado para o local de preparo, e jamais permanecer
amontoado de um dia para o outro, pois, assim, os frutos podem sofrer um rapido processo de deterioragédo
e, consequentemente, perda da qualidade.

Apbs a colheita do café no pano, sdo recolhidos os frutos remanescentes no chao (parcela de
varricdo), 0s quais por apresentarem grande probabilidade de comprometimento da qualidade, jamais
devem ser misturados com a parcela de frutos derricados no pano.

Uma vez colhido, o café € encaminhado para uma etapa igualmente importante na preservacao da

qgualidade do café - o processamento.

PROCESSAMENTO

O café colhido e que sera preparado pelo método denominado “via seca” podera ir diretamente para
o terreiro, onde sera submetido ao processo de secagem. No entanto, a passagem desse café (mistura de
frutos em diferentes estadios de maturacdo) pelo lavador (separador hidraulico) apresenta inimeras
vantagens. Deve-se atentar, no entanto, para o fato de que a agua utilizada para a lavagem dos frutos deve
ser de boa qualidade, renovada periodicamente e de preferéncia tratada. Os lotes de café mais sujos
deverdo passar separadamente no lavador, renovando-se a agua antes do reinicio da operagcdo. A
separacao hidraulica dos frutos por diferencas de densidade permite a obtencdo de duas parcelas de café;
a parcela de cafés cerejas e verdes e a parcela “béia”, constituida dos frutos mais leves que béiam e que
sdo aqueles que secaram ha planta e que apresentam alguma anormalidade em seu processo de
maturacédo (frutos brocados, mal granados). Estas parcelas devem ser encaminhadas separadamente para
a secagem, uma vez que apresentam diferentes teores de umidade. A parcela “bdia”, que seca mais
rapidamente, apresenta uma chance significativa de j& ter a qualidade comprometida ainda na planta. A
parcela de frutos verdes e cerejas que constitui um material com potencial para a producédo de café de
melhor qualidade. Tal fato explica o motivo pelo qual estas diferentes parcelas, uma vez separadas nos
lavadores, sdo conduzidas separadamente até o beneficiamento e a comercializagéo.

No método via seca, apos a passagem pelo lavador, os cafés sdo encaminhados para os terreiros
ou pré-secadores e secadores, onde sdo secos integralmente. E o processo de preparo predominante no
Brasil, sendo o café brasileiro, por este motivo, reconhecido internacionalmente pela producdo de cafés
“ndo lavados”, visando distingui-los dos cafés produzidos pelo processo “via Umida”, predominante em
outros paises, entre eles a Colémbia.

Tem-se recomendado evitar o termo “ndo lavado” para designar o café processado pela “via seca”,
uma vez que 0 termo carrega consigo uma conotagdo de café impuro e sujo, produzido sem maiores
cuidados, o que prejudica a imagem do café brasileiro principalmente junto ao comércio internacional. Ao
contrario, sabemos que os cafés preparados pelo método “via seca” passam na maioria das vezes pelo
lavador e, ao secar integralmente, podem produzir cafés de excelente qualidade, desde que a operacgéo de
seca seja conduzida de maneira apropriada. Dessa forma, o termo “café natural’ tem sido preferido para
designar o produto do preparo por “via seca”.

A modalidade de processamento “via Umida” é menos utilizada em nosso meio e, embora propicie
algumas vantagens, entre elas a eliminacdo da mucilagem (polpa), porcdo do fruto que pode favorecer o
desenvolvimento de fermentagc6es microbianas e secagem mais rapida, apresenta a grande desvantagem
de impedir que caracteristicas desejaveis sejam transmitidas da mucilagem para o grédo, expressando as
peculiaridades das diferentes origens dos cafés brasileiros capazes de satisfazer a diferentes mercados ou
para obtencéo de diferentes tipos (café solavel, café expresso e os cafés especiais). No entanto, deve-se
ressaltar que em regiées onde as condigbes ambientais sdo desfavoraveis a preservacao da qualidade na
fase pos-colheita, a utilizagdo do processo de preparo “via Umida” deve ser o mais indicado.

O café descascado constitui um método de preparo intermediario entre o processamento “via seca”
e “via imida” que permite, com a manutencdo da mucilagem integral ou em parte, que sejam transmitidas
caracteristicas desejaveis dessas para os graos. Este método atende as exigéncias de alguns produtores e
consumidores. Sua adocdo tem sido crescente, dependendo, sobretudo, do aspecto econdmico das
propriedades, do destino final do produto, entre outros fatores.



CONCLUSAO

Enfim fica evidente a importancia do cumprimento das duas etapas, colheita e processamento, as
quais devem ocorrer em perfeita sintonia, sendo bem conduzidas, objetivando n&o s6 a garantia de uma
farta colheita, mas, sobretudo, graos que serdo matéria-prima para a producéo de cafés com caracteristicas
qualitativas regionais preservadas, capazes de satisfazer os mais diferentes padrbes de preferéncia dos
consumidores.
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