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Colheita e processamento do café’
Marcelo Ribeiro Malta?
INTRODUGAO posteriores sdo consideradas pds-colheita. A colheita

A colheita é uma das etapas mais importantes
na produgao de graos, tendo como objetivo principal
retirar do campo a matéria-prima, nas melhores con-
dicdes possiveis de sanidade e qualidade.

A época e o método como é realizada a co-
Iheita podem exercer grande influéncia na qualidade
do café. Existem dois tipos de colheita, seletiva ou
por derriga. Nas condi¢des da cafeicultura brasileira
predomina a colheita por derriga.

No método de colheita por derrica, quando
todos os frutos séo retirados do cafeeiro ao mesmo
tempo, procura-se minimizar a influéncia prejudicial
da presencga de frutos em diferentes estadios de ma-
turagdo, como verdes, passas e secos, colhendo-se
0 maximo de frutos maduros.

Dentre as varias operagdes agricolas na pro-
dugao de café, destaca-se o preparo ou o0 processa-
mento, porque é uma operagdo que influencia dire-
tamente no aspecto e na qualidade final do produto.
O café pode ser preparado de duas formas: por via
seca e por via umida. Por via seca, o fruto é seco na
sua forma integral, dando origem aos cafés naturais
Oou em coco, enquanto por via Umida, o café pode ser
descascado, despolpado ou desmucilado, originando
os cafés em pergaminho.

COLHEITA

A colheita é a agao de separagao dos frutos
do café de seu meio de crescimento. Todas as agoes

apresenta como principal objetivo retirar o produto do
campo em niveis adequados de maturidade, com um
minimo de danos ou perdas, com maior rapidez pos-
sivel, a um custo minimo.

A colheita € uma operagao importante, pois
representa metade do emprego de mao-de-obra da
lavoura de café e de 25% a 30% dos custos diretos
da produgéo.

O estadio em que o café expressa sua maxima
qualidade é o do fruto maduro, denominado cereja.
No entanto, o teor de umidade e a composi¢cao em
acgucares da polpa do café colocam-no como uma
fruta, com todas as condigbes de perecibilidade, ra-
zao pela qual deve-se ficar atento a todas as acgoes
de colheita, processamento e secagem, para que a
qualidade nao se perca em nenhuma dessas etapas.

A colheita do café processa-se em curto peri-
odo. Inicia-se, de modo geral, em abril/maio na Zona
da Mata de Minas e outras regides de temperaturas
mais elevadas, prolongando-se até agosto/setembro
nas demais regides.

Entre os cuidados para preservar a qualida-
de na colheita, destacam-se:
a) o planejamento da colheita, visando preparar

a lavoura (arruagdo) e os materiais (panos,

peneiras), equipamentos necessarios (colhe-

doras, tratores, etc.), bem como mao-de-obra
qualificada e em quantidade suficiente;

b) inicio da colheita;

c) métodos e tipos de colheita.
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Planejamento da colheita

Arruacao

No método de colheita do café por derrica,
uma parcela dos frutos cai no solo, fora dos panos
ou como um residuo da colheita mecanica. Essa par-
cela, denominada “varricdo”, geralmente, ao entrar
em contato com o solo, contamina-se com microrga-
nismos, impurezas €, na maioria das vezes, tem sua
qualidade comprometida.

A arruagao é a operacgao de limpeza da terra
solta, das plantas daninhas e dos detritos que estao
abaixo e nas proximidades do cafeeiro e a colocacao
desse material em leiras ou montes, no centro das
entrelinhas. Deve-se atentar para raspar o minimo
possivel de solo, a fim de evitar danos as raizes su-
perficiais do cafeeiro.

Esta operacéao deve ser feita antes da colhei-
ta, para evitar que o café se perca em mistura com
terra e restos de vegetais. Facilita, também, a var-
ricdo do café seco caido antes e apds a derriga, e
possibilita um maior rendimento na colheita.

Inicio da colheita

A operacéo de colheita assume grande im-
portancia na obtencdo de um produto de qualidade
superior, justificando a observagéo de aspectos como
a determinacéo da época para se proceder ao inicio
da colheita, bem como a escolha do método adequa-
do de colheita, para a regido e/ou para o tamanho da
lavoura.

Pelo fato de a operacao de colheita do café
praticamente ocorrer em uma mesma época, ha uma
tendéncia de muitos cafeicultores optarem por sua
antecipagao, quando a porcentagem de frutos verdes
encontra-se elevada. Entretanto, ao efetuar esse pro-
cedimento, os produtores devem estar cientes que,
quanto maior o porcentual de frutos verdes, maior
sera a redugéo da qualidade do café.

Métodos e tipos de colheita

A colheita do café pode ser realizada de forma
manual, semimecanizada e mecanizada. Esta ultima
é restrita a locais de topografia que permita o transito
das colhedoras e propriedades de médio a grande
porte. 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 chao, nos panos ou nas peneiras. Por

outro lado, a colheita semimecanizada utiliza derri-
cadeiras portateis ou tracionadas, desprovidas de
recolhedores e a mecanizada é feita com maquinas
colhedeiras completas automotrizes ou tracionadas
por trator.

PROCESSAMENTO OU PREPARO DO CAFE

As caracteristicas iniciais da matéria-prima
como grau de maturagdo, composi¢cao quimica, teor
de umidade e propriedades fisicas sdo parametros a
ser considerados em qualquer processo pos-colheita
de produtos agricolas, principalmente no caso do
café, os quais variam muito durante a colheita.

Devido a maturagao desuniforme, ao se optar
pelo método de colheita por derriga, verifica-se que
o café colhido é uma matéria-prima heterogénea, a
qual pode apresentar diferengas marcantes na anato-
mia, composi¢ao quimica e no teor de umidade. Além
disso, a composigdo em agulcares da polpa do fruto
cereja o caracteriza como um fruto perecivel, deven-
do ser processado rapidamente e em condi¢des higi-
énicas. Os defeitos originados na pré-colheita podem
ser intensificados, se ndo forem empregadas técni-
cas eficientes no preparo pds-colheita do café.

A escolha do método de processamento do
café é decisiva na rentabilidade da atividade cafeeira
e dependera de diversos fatores, tais como: condi-
¢Oes climaticas da regiao; disponibilidade de capital;
tecnologia e equipamentos; exigéncias do mercado
consumidor quanto as caracteristicas do produto;
outorga para uso de agua; disponibilidade de tecno-
logia para tratamento das aguas residuarias. Assim,
pode-se dizer que trés aspectos sdo fundamentais na
escolha do método de processamento do café: a rela-
¢ao custo/beneficio do método de processamento; a
necessidade de atendimento a legislagdo ambiental e
padréo de qualidade desejado.

Depois de colhido, o café pode ser preparado
de duas formas: via seca e via umida. Na forma de
preparo por via seca, o fruto é seco na sua forma
integral (com casca), dando origem aos cafés deno-
minados coco, de terreiro ou naturais. O preparo por
via umida consiste na retirada da casca, polpa e/ou
mucilagem do fruto maduro, que s&o substratos pro-
picios ao desenvolvimento de microrganismos que
podem provocar a ocorréncia de fermentagbes pre-
judiciais a qualidade final do produto. Essa é a forma
indicada para regides que podem apresentar proble-
mas quanto a qualidade, em fungao de condi¢des cli-
maticas inapropriadas durante o preparo dos frutos,



como € o caso da Zona da Mata, em Minas Gerais.
Na forma de preparo por via umida, originam-se os
cafés despolpados, descascados e desmucilados.

Independentemente do processo de colheita
utilizado, os frutos do cafeeiro devem ser processa-
dos e esparramados no mais curto espago de tem-
po possivel. Jamais devem ficar amontoados ou nas
carretas, aguardando a descarga, pois as condi¢cdes
de umidade e temperatura existentes na massa de
café constituem fator altamente favoravel ao desen-
volvimento de microrganismos que aceleram o pro-
cesso fermentativo.

Preparo do café natural (via seca)

A producado de café natural € o modo mais
antigo e mais simples de processar o café recém-
colhido. Consiste em submeter o café a secagem na
sua forma integral, ou seja, sem a retirada da casca.
E largamente usado nas condicdes tropicais, quando
ha uma estacéo seca caracteristica durante o perio-
do de colheita, sendo o método predominante no pro-
cessamento do café do Brasil. Apesar de ser conhe-
cido como “via seca”, a terminologia mais adequada
deveria ser “café natural”, pois, além de evitar a ima-
gem pejorativa para o café brasileiro usada no exte-
rior, ou seja, “café ndo-lavado”, trata-se do processo
que menos afeta a condi¢ao natural do produto, pois
todas as suas partes constituintes sdo mantidas e, se
manejado de forma adequada, apresenta potencial
para producao de cafés de boa qualidade. Além dis-
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S0, € 0 processo que menos agride o0 meio ambiente,
pois produz poucos residuos sélidos e liquidos, nao
havendo a producéo de efluentes com elevado teor
de matéria organica.

Processamento do café por “via imida”

E o processo por meio do qual, apds a pas-
sagem pelos lavadores, havera a remogao da casca
dos frutos nos descascadores de cerejas, 0 que re-
duz os riscos de fermentagdes e possibilita uma se-
cagem mais rapida, resultando, geralmente em cafés
de boa qualidade.

A forma de preparo via umida pode originar
cafés descascados, despolpados ou desmucilados.
Para a obtengao do café cereja descascado, os frutos
sdo descascados mecanicamente e parte da muci-
lagem ainda permanece aderida ao pergaminho dos
frutos. Na obtencéao do café despolpado, apds o des-
cascamento, a parte da mucilagem, que ainda estava
aderida aos frutos, é removida em tanques de fer-
mentacgao bioldgica. Se a remogéo desta mucilagem
remanescente for realizada mecanicamente, temos
entdo o café desmucilado.

CONCLUSAO

Verifica-se que o conhecimento de técnicas
adequadas de colheita e de preparo do café sao fun-
damentais, para que os produtores consigam obter um
produto de boa qualidade e com melhor rentabilidade.



