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RESUMO

MACHADO, C.M.; PINTO, H.A.S.; SANTOS, H.V.; SILVA, L.G.O.; RIBEIRO, V.A.
Café especial. Etec Prof. Carmelino Corréa Junior, Franca — SP, 2023.

Café especial é um termo usado para descrever graos de café de alta qualidade que
atendem a certos critérios de cultivo, colheita e processamento. Ele precisa atingir no
minimo 80 pontos na avaliagdo feita por provadores profissionais da SCA (Specialty
Coffee Association), uma organizacdo que possui o intuito de apoiar as producdes
cafeeiras do mundo inteiro, garantindo acesso a informacdo e almejando uma producao
de café mais sustentavel. Além disso, essa associacao trabalha para garantir e melhorar
a qualidade do café. Ele é avaliado e classificado por especialistas em degustacdo, que
avaliam a qualidade dos graos com base em critérios como aroma, sabor, acidez, corpo
e finalizacdo. Geralmente, o café especial é valorizado por sua complexidade de sabor e
qualidade superior em relacdio ao café comum. A fermentacdo é um processo
bioquimico em que microrganismos consomem substratos, como os carboidratos,
produzindo alcoois, acidos, ésteres, entre outros. No café, esse processo pode ser
controlado através de técnicas de inoculagdo com culturas iniciadoras (Starter Cultures),
selecionadas do préprio cafeeiro, multiplicadas e mantidas em alta concentracao,
capazes de transformar a matriz quimica do grao de café, gerando novos precursores de
sabor e aroma. As leveduras devem estar armazenadas em baixas temperaturas em
torno de 10 °C (temperatura da geladeira), para manté-las vidveis e ndo deixar a
populacdo diminuir. Para determinar o fim da fermentacdo é necessario que a
temperatura da fermentac¢ao esteja estavel, mas as condicdes ambientais das fazendas
as vezes geram variagdes que podem interferir com as medi¢des da temperatura.
Porém, existem outros parametros que podem indicar o fim da fermenta¢cdo como a
oxidacdo dos frutos, perda da mucilagem e liberacdo de aromas indesejaveis. Ndo existe
um tempo minimo e maximo para fermentar o café. Vocé deve acompanhar a

fermentacao através do monitoramento da temperatura.

Palavras-chave: Café. Colheita. Fermentagao. Levedura. Temperatura.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma participacdao de 30% de mercado internacional, fazendo com
que seja o maior produtor mundial de graos de café e o terceiro maior consumidor do
mundo. Em 2020, as exportacdes dos Cafés do Brasil atingiram o maior volume de sua
histéria, cerca de 44,5 milhdes de sacas de café de 60kg, somados cafés verde, soltuvel e
torrado e moido, representando um aumento de 9,4% em relacdo as exportagdes
brasileiras de café em 2019 (CCCMG, 2021; COLTRO et al., 2006).

O café é um dos produtos agricolas mais consumidos e comercializados em todo
o mundo, atingindo anualmente um crescimento de 1,5% a 2%, podendo chegar ao final
de 2020, o consumo global de café, a 173 milhdes de sacas de 60 kg (BRASIL, 2020).
Entre as culturas comerciais de grande importancia econdmica na América Central, estd
o café arabica (Coffea arabica L.), nesta regido, os paises tém uma antiga reputa¢ao de
producdo de café de alta qualidade (VAAST et al., 2006). Em 2019, o Brasil exportou café
para 128 paises, resultando em 40,6 milhGes de sacas de 60 kg comercializadas, o que
correspondeu a uma circulagdo de USS 5,1 bilhdes, um recorde histdrico (BRASIL, 2020).
Apesar de ser um dos lideres em producdo de café, abastecendo cerca de um terco da
producao mundial e ficando entre os cinco maiores consumidores, a drea de café no
Brasil vem apresentando reducdo. Mas essa conduta tem sido neutralizada pelo
aumento na produtividade devido ao avang¢o tecnoldgico na producdo de café nos
ultimos anos (PEREIRA et al., 2017).

Uma vez conhecida a relevancia dos cafés especiais principalmente no que se
refere ao mercado brasileiro, que a cada ano tem o consumo crescente visto a estavel
economia, crescimento do PIB, consumo das diferentes classes sociais (ABIC, 2012), é
fundamental entender como o mercado consumidor se comporta, a fim de saber quais

valores recebem mais importancia e o que leva a preferéncia de determinado produto.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PREPARO DO SOLO

O preparo de solo para a cultura do café bem como sua implantagao envolve
uma série de aspectos que devem ser minuciosamente analisados. Se tratando de uma
cultura perene, ap6s o seu estabelecimento, ha grandes dificuldades na correcao.
Pequenos detalhes podem comprometer a longevidade da lavoura, a qualidade do
produto, a produtividade e os custos de producdo, tendo por consequéncia direta, a
reducdo na rentabilidade (PARECIDO, 2020). O objetivo do preparo de solo é melhorar
as caracteristicas quimicas, fisicas e biolégicas do solo, para o favorecimento do
desenvolvimento da cultura a ser implantada. Nas linhas de plantio do café, é
recomendado o preparo profundo do solo, para eliminar condicées desfavoraveis que
possam limitar o desenvolvimento radicular. Devendo ainda ser levado em consideragao
as praticas de conservacdo, sendo recomendada a incorporagdo de insumos minerais e
organicos no sulco de plantio, com base nos niveis de fertilidade do solo (DINIZ et al.,
2019).

De acordo com Gongalves (2019), Zacarias e Souza (2019), que conceituaram
area degradada como aquela que apresenta solos empobrecidos e erodidos,
instabilidade hidrolégica, produtividade primdria e diversidade bioldgica reduzidas. De
forma geral, aquele solo que apresenta desequilibrio nos atributos fisicos, quimicos e
bioldgicos. Para Padovan et al. (2019), a agricultura convencional tem potencial elevado
como fator de degrada¢dao do ambiente, por ser a principal causa de desmatamento e
destruicdo das florestas, reducdo da capacidade produtiva dos solos, assoreamento dos
rios, contaminacdo das aguas por agroquimicos e reducdo da biodiversidade. Entre as
praticas e técnicas difundidas nas dreas agricolas que causam impactos no meio
ambiente, estdo: o cultivo intensivo do solo, a adi¢cdo de fertilizantes, a irrigacdo, o uso
de agrotoéxicos e a manipulacdo dos genomas das plantas (ZACARIAS; SOUZA, 2019).

O desenvolvimento da mecanizagdo na cafeicultura contribuiu para o aumento
da capacidade produtiva dos agricultores, porém o intenso trafego de maquinas tem

comprometido a estrutura fisica de alguns solos, principalmente pela realizacdo de



operacdes em condi¢cdes inadequadas. A compactacdo gerada pode reduzir a
produtividade da drea e comprometer a conservagdo do solo (LANI et al., 2019).

As areas de producao localizadas em maior declividade e em regiao com regime
hidrico elevado, exige sistema de conservagdo de maior complexidade, adotando um
conjunto de praticas que se adaptam a condicdo local. Ja em locais e relevo com baixa
declividade é possivel produzir com praticas de conservagdo relativamente simples.

Diversos métodos de manejo de solo e técnicas de conservacdo podem ser
aplicados no processo produtivo. O uso inadequado pode comprometer suas
caracteristicas quimicas e fisicas, podendo inutilizad-lo permanentemente. A utilizacao
de técnicas inadequadas de cultivo, como o plantio no sentido do declive pode
contribuir para o processo erosivo. A manutencdo da cobertura do solo com plantas para
essa finalidade é uma alternativa para conservacao do solo, pois a maior taxa de perda
no solo ocorre em fung¢do dos baixos niveis de cobertura.

Para Souza (2018), a conservacao do solo e da agua, difundida pelo manejo,
recomendam se praticas conservacionistas fundamentadas em trés principios bdsicos:
a) aumento da cobertura vegetal (reduz a desagregacao e transporte de particulas do
solo); b) infiltracdo de 4gua no solo (reduz o escoamento superficial e as perdas de dgua
e solo); e c) rugosidade do terreno (reduz a velocidade e o volume do escoamento
superficial e aprisiona os sedimentos da erosao).

No passado a construcdo de terracos foi um avanco na conservacao do solo,
mas apesar da reducdo na erosdo, em muitos casos a técnica se mostrou insuficiente,
visto que muitos solos traziam problemas como a compactac¢ao. A introdugdo do plantio
direto ajudou na maior parte destes problemas relativos a conservacao. Nas culturas
perenes a dificuldade encontrada inicialmente na conservacao vem sendo superadas
com éxito nos cultivos com maior aporte tecnolégico. A manutencdo da massa verde ou
seca nas entrelinhas trouxe beneficios comparados ao plantio direto nas culturas anuais.

Assim, o manejo da vegetacdo nas entrelinhas é de fundamental importancia
para a protecdo do solo contra o processo erosivo, mantendo o solo sempre protegido,
com plantas ou residuo vegetais. As plantas invasoras, guando bem manejadas, podem
ser benéficas no sistema produtivo, através da camada de cobertura formada sobre o
solo, protegendo contra a erosdo, compactacdo e impacto da gota da chuva;

proporcionando melhor equilibrio térmico, infiltracdo, manutencdo da umidade,



aumento da ciclagem de nutrientes, aumento da matéria organica, biodiversidade no
solo (DINIZ, 2019).

A fertilidade do solo apresenta uma dinamica na qual sofre influéncia pelo
manejo da agricultura moderna. H4 frequente exportagao pelas colheitas e podem
ocorrer perdas por erosao e lixiviacdo, além dos processos de fixacdo de P em alguns
tipos de argila. Dentro desses sistemas, temos ainda que considerar os processos
simultdneos de imobilizacdo e liberacdo de nutrientes por microrganismos. Por ser um
sistema aberto, o balango dos nutrientes nunca é estavel (COSTA et al., 2020).

O manejo do solo tem influéncia direta na porosidade do solo, afetando assim
a infiltracdo e a dindmica da agua, principalmente na absor¢ao pelas plantas. Trabalhos
gue mostram a avaliacdo e o impacto do manejo e como podem afetar a distribuicdo
dos poros e a condutividade hidrdulica é de grande relevancia para as praticas agricolas
para remediar os efeitos do estresse hidrico (SILVA et al., 2021).

A matéria organica do solo é considerada o dos principais elementos da
formacao e estabilizagcdo dos agregados, o que foi evidenciado em varios estudos dessa
linha (TROLEIS et al., 2017; GHOSH et al., 2018; SOARES et al., 2019; SILVA et al., 2021).

Segundo Fernandes et al. (2018) para um bom desenvolvimento vegetal alguns
nutrientes sdo essenciais, apesar de alguns nutrientes serem mais preocupantes
dependendo da interacao cultura e condi¢des edafoclimaticas, sendo estas restrigdes
naturais (ANDRADE et al., 2017). Por exemplo os solos brasileiros apresentam
caracteristicas de acidez, sendo esta uma restricdo natural que prejudica a
disponibilidade de alguns nutrientes.

Depois do nitrogénio (N), o fésforo (P) é o macronutriente que mais limita o
crescimento devido a sua baixa disponibilidade no solo. O P é um nutriente essencial
para 22 todos os seres vivos, sua fonte na natureza é o fosfato, um recurso natural ndo
renovavel. Nos processos que sustentam a vida das plantas o P participa da fotossintese,
respiracdo, metabolismo de carboidratos, fixacdo de N2 e ativacdo de proteinas por
meio de fosforilagdes (FERNANDES et al., 2018).

O K é o cation mais abundante nas plantas e tem importante funcdo no estado
energético, na translocacao e no armazenamento de assimilados e na manutencao da

agua nos tecidos vegetais (FERNANDES et al., 2018).



O manejo da fertilidade do solo, envolvendo correcdo da acidez e adubacdo, é
um fator determinante da produtividade das culturas. Entretanto, o emprego de
fertilizantes e corretivos deve ser criterioso e equilibrado, considerando que o uso do
solo deve ser feito de forma a manter sua fertilidade em equilibrio com o meio ambiente
(SOUZA, 2018). A divisdo da darea foi feita de forma homogénea, levando-se em
consideragao todos os fatores de constituicao e formagao do solo, como o histérico de
utilizacdo e manejo, localizacdo, a exposicdo do solo a fatores edafoclimaticos e as
caracteristicas visiveis do solo (MESQUITA, 2016).

Em casos excepcionais, pode-se coletar o solo das ruas do cafezal (por exemplo,
quando se faz manejo com o capim braquidria). Apds a coleta, as amostras foram
acondicionadas e analisadas separadamente, tendo seguido os seguintes passos
(ESPINOSO et al., 2016):

e Amostra: uma pequena porg¢ao de 400 a 500 gramas de terra, que pode ser
simples ou composta (nesse trabalho, uma amostra composta foi levada ao laboratério
para analise);

e Divisdo da Area: a drea deve ser homogénea - tem alguns aspectos para se
levar em consideracdo, tais como: tamanho da area, onde ndo se deve ultrapassar 10
ha, caracteristicas do solo, cultura, manejo anterior, exposicdo ao sol e cor e textura do
solo. Nesse estudo, foram coletadas quatro (4) amostras simples, homogeneizadas, e
retirada uma Unica amostra composta para analise;

e Equipamentos: pode ser usar trado, enxadao, cavadeira, entre outros. Nesse
trabalho, foi utilizado um trado holandés.

Apds a coleta do solo, as amostras foram identificadas - nome da propriedade
e do produtor, endereco, cultura e o tipo de analise (fisica, quimica comum e quimica
mais micronutrientes) e finalidade (cultura a ser implantada). Apds a chegada do
resultado, foi encaminhada para o técnico especialista da Incaper para que fosse feita a
recomendacdo de calagem e adubacdo.

Como houve necessidade de calagem, a incorporacdo do calcario (poderia ser
gesso) foi realizada com sessenta (60) dias de antecedéncia, com o objetivo de reduzir a
atividade do aluminio e acrescentar calcio (o gesso, quando adicionado, além de corrigir
a acidez, adiciona fdsforo e estimula o desenvolvimento das raizes para camadas

profundas — aumenta a resisténcia do cafeeiro a doencas e ao déficit hidrico).
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Para a adubacdo corretiva, recomendou-se a utilizacido de adubos
nitrogenados, fosfatados, potdssicos e micronutrientes; ainda, a associacdo com
adubacdo verde com leguminosas, segundo a recomendacdo de Nascimento (2019). A
correcao da acidez do solo tem efeitos diretos e indiretos sobre as plantas, alterando
caracteristicas do solo, tais como:

e A neutralizacdo do aluminio e do manganés, que podem ser toxicos as
plantas;

e A elevagao das concentragdes de calcio e magnésio;

* A elevacdo do pH;

* O aumento na disponibilidade de uma série de elementos, como o fésforo e
micronutrientes.

Ha de se considerar que foi indispensavel a realizacdo de tal analise, para que
se realizasse a corre¢dao e a adubac¢dao do solo equilibrada: quantidades corretas,

evitando-se impactos ambientais negativos e prejuizos financeiros.

2.2 PLANTIO

Para escolha do sistema de plantio a ser adotado é preciso considerar: o
espacamento, a populacdo de plantas, a cultivar de café e a mecanizacdo da lavoura. O
espacamento refere-se a distancia entre plantas na mesma linha e largura das ruas que
irdo definir a populacdo de plantas da drea e o adensamento do cafezal (BAPTISTELLA,
2021).

O sistema de lavouras abertas é caracterizado por um maior espagamento
entre as linhas de café e distancia reduzida entre as plantas na linha de plantio,
disposicdo que facilita a mecanizacdo dos tratos culturais, sendo mais utilizado em
projetos de média e grande escala que necessitam do manejo mecanizado para sua
viabilidade. Para o emprego dessa técnica no plantio de café ardbica é recomendado
utilizar espacamentos de 0,5 m a 0,8 m entre as plantas nas linhas de plantio, e larguras
de 3,5 m a 4 m entre linhas, resultando em popula¢des de 3 mil a 5 mil plantas por

hectare (SENAR, 2017).
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Ja o sistema de lavouras adensadas possui espacamento reduzido entre as
plantas na linha de plantio e entrelinhas resultando, em uma maior produtividade,
sendo mais indicado aos produtores de menor escala que necessitam de maior
producdo por drea e que tém disponibilidade de mao de obra, uma vez que este manejo
limita bastante a mecanizacdo dos tratos culturais e da colheita em determinadas
situagdes. Para uso de lavouras adensadas no plantio de café arabica, é recomendado
utilizar espacamentos que vao de 0,5 m a 0,8 m entre as plantas na linha de plantio e
larguras de 2 ma 3,2 m entre as ruas, resultando em populagdes de 5 mil a 10 mil plantas
por hectare (SENAR, 2017).

O uso de sistemas adensados tem sido crescente, principalmente, em pequenas
e médias propriedades situadas em regides montanhosas onde os tratos culturais
precisam ser realizados manualmente, visando obter maior produtividade por drea,
reducdao dos custos de producdao e retorno em curto prazo dos investimentos na
implantacdo do cafezal (ROCHA, 2000).

Para colheitas com uso derradeiras manuais motorizadas, deverdo ser
utilizados espacamentos nas entrelinhas que permitam o manuseio o pleno da maquina
(MESQUITA et al., 2016a).

Para a realizacdo do plantio do café sombreado, é necessaria a elaboracdo
prévia de um plano bem arquitetado que leva um tempo para ser desenvolvido. Esse
planejamento, conforme a experiéncia aqui relatada como consultor, faz parte de
decisdes tomadas dentro de um empreendimento. A comercializagao do produto é um
ponto importante a ser considerado na implantacao da lavoura em uma determinada
regido. Ou seja, para a implementacdo de um plantio de café, é necessario pesquisar
informagdes econdmicas a respeito do mercado de café na regido, assim como a
respeito das terras, infraestrutura, fornecedores de insumo, etc.

A criacdo da lavoura de café vai de situacbes burocraticas que vao desde
aspectos legais para utilizacdo do solo, da dagua e de diversos outros recursos indo até
situacdes que envolvem conhecimento técnicos especializados do agronomo. Depois
gue a area do plantio foi selecionada, é necessario estudar a regido na tentativa de
prever futuras adversidades que possam danificar o cultivo dos cafeeiros como:

incidéncia de pragas, doencas, erosdes e desgaste do solo. E preciso também escolher
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boas qualidades de mudas. Dessa forma, a implantacdo e administracdo da lavoura de
café é bastante importante para o sucesso do empreendimento.

Um dos cuidados essenciais que se deve considerar na escolha da area de
cultivo do café a temperatura local que pode ser um quesito limitante para a
cafeicultura. Para uma area ser considerada apta ao cultivo do café arabica, segundo
Mesquita (2016), ela deve estar entre 18 e 23 °C. Essa espécie de café tem boas
respostas no cultivo realizado no estado do Ceara. Outro fator a ser considerado é a
precipitacdo do regime de chuva da regido, que possibilita o cultivo para fins comerciais
em grande escala. Em regides que ndo possuem niveis de precipitacdo adequado é
possivel recorrer a técnicas de irrigacdo, o que fizemos no caso do Sitio Bom Principio.

Outro fator que deve ser considerado é a incidéncia de ventos na regido de
plantio, uma vez que o vento pode causar problemas a plantacao, nos ramos e nas folhas
do cafeeiro, o que pode facilitar acdo de bactérias e fungos sobre a plantagdo. O vento
excessivo, de acordo com Chaves (2005), também pode vir a causar a queda de cafeeiros
em desenvolvimento. Para lidar com problemas relativos a agdo dos ventos, é possivel
recorrer a implementacdo de quebra-ventos compor bananeira, milho, grevilea, por
exemplo.

A umidade relativa é outro fator de grande importancia a ser considerado no
momento de planejamento do plantio, uma vez que pode influenciar de forma negativa
ou positiva dependendo do nivel. Ou seja, a umidade relativa do ar ndo pode ser muito
alta nem muito baixa, pois podem prejudicar tanto o cafeeiro como sua qualidade.
Segundo Chaves (2005), quando a umidade relativa do ar é muito elevada, ela pode
tornar o ambiente propicio acimulo de pragas e doencas do café. No caso de baixa
umidade do ar excessiva, ela também favorece o surgimento de pragas e prejuizos no
desenvolvimento do cafeeiro. Por essa razdo o planejamento cauteloso se faz tao
importante por parte do agréonomo.

Por fim, os demais fatores a serem considerados para o plantio sdo a topografia
e o solo da regido. A topografia tem influéncia direta sobre o sistema de plantio e no
espacamento, na escolha da forma de colheita e na escolha da cultura a ser cultivada.
Em relacdo ao solo, este deve ser favoravel ao crescimento e desenvolvimento saudavel
do cafeeiro, como foi abordado nos tépicos anteriores e comprovado de forma empirica

na experiéncia de consultor. Deve-se levar em consideragdes suas caracteristicas fisicas,
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guimicas e bioldgicas para atender as necessidades dos cafeeiros. Segundo Silva (2014).
No geral, deve-se atentar para a presenca de pedras, cascalhos e riscos de erosao. Ou
seja, o solo ndo pode apresentar restricdoes quanto ao desenvolvimento saudavel do

cafeeiro.

2.3 COLHEITA

A colheita do café estd dividida em seis operagdes: arruacdo, derrica, varricao,
recolhimento, abanagdo e transporte (SOUZA et al., 2006). O método de colheita manual
comeca com a arruacdo que € o manejo para controle de pragas e manutencdo da
cultura, o processo de arruacdo é efetuado durante o ano todo, mas previamente a
colheita ele é realizado para que as entrelinhas da cultura estejam limpas para facilitar
a proxima etapa. A derrica é feita apds a execucao da arruagao, esse processo consiste
na extracdo dos graos dos pés de café, para que depois possa ser feito o recolhimento,
podendo ser feita diretamente ao chdo ou a derrica de pano, a qual estende-se um pano
por baixo da “saia” do café e os graos caem sobre ele. O processo de varricdo nada mais
é do que varrer ou juntar todos os graos que estdo no chdo, graos provindos do processo
anterior. Este procedimento, assim como a derrica, deve ser executado com muita
atencdo para que ndo fique nenhum grao perdido por baixo da “saia” do pé de café,
evitando possiveis perdas. No processo de colheita manual, as etapas de recolhimento
e abanacdo sdo efetuadas simultaneamente. Com o café ja varrido e alinhado, o
trabalhador segue nas entrelinhas do cafezal utilizando, geralmente, uma peneira para
abanar o café e retirar os materiais indesejaveis, como folhas, torrdes, galhos e gravetos,
buscando deixar somente os graos de café.

O processo de transporte consiste no deslocamento dos graos recolhidos, para
uma carreta ou implemento, que possa realizar a retirada dos grdos da lavoura. A
colheita do café é, historicamente, a etapa mais complicada do processo de producao.
Esta etapa é bastante onerosa, exigindo uma grande quantidade de mdo de obra e,
desse processo depende também a qualidade do café produzido (SILVA, 2000; OLIVEIRA,
2007). A operacdo de colheita do café deve ser efetuada o mais rapido possivel, o que

implicard melhor qualidade do produto e reduc¢do de perdas, aumentando os lucros do
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cafeicultor (SILVA et al. 2003). Dessa forma, a colheita mecanizada do café vem se
tornando uma pratica crescente com beneficios diretos na redugdo de custos e na
gualidade de bebida; porém, pode-se observar que alguns danos sdo notados durante a
operacgao de colheita, podendo acarretar prejuizos ao cafeeiro

No método mecanizado considera-se que todas as operacdes de colheita sdo
realizadas mecanicamente, sendo um sistema mais difundido e empregado em
propriedades grandes e tecnificadas, com topografia favoravel. Apesar de esse sistema
ser chamado de mecanizado, ndo dispensa totalmente o uso de servigo manual, pois as
maquinas ndo conseguem colher todos os frutos da planta. Os frutos que permanecem
apods a derricam mecanica sdo, posteriormente, retirados por meio de uma operagao
manual denominada “repasse” colheita (SALVADOR et al., 2017).

No método mecanizado na arruagao é utilizado se os seguintes equipamentos:
trator, implemento triturador mais conhecido como “Trincha”. Se os espacamentos
entre as linhas do cafezal estiverem com uma elevada concentracdo de plantas
daninhas, deve-se passar o trator com um implemento duas vezes se necessario. No
processo de derrica utiliza-se uma ferramenta multifuncional, com as adaptacées para
a derricadora de café, ja que se trata de um equipamento que é possivel ser utilizado
para diversos fins. O operador deve encaixar os garfos da derricadora no tronco e galhos
da planta e, com a vibracdao gerada através dos movimentos dos garfos, ocorre o
desprendimento dos frutos do café.

A varricdo deve se utilizar um soprador adequado, equipamento costal de
excelente uso para esse tipo de atividade, proporcionando agilidade e rapidez. O
operador faz o sopro dos graos caidos por baixo da saia do pé de café, levando-os até o
meio da rua, onde, depois, é feito um alinhamento dos mesmos para a préxima etapa.
O recolhimento e abanacdo sdao efetuados simultaneamente e o implemento utilizado é
um recolhedor. Com o café enloirado no centro da rua pelo processo trator com o
implemento agregado, o qual faz o recolhimento por meio de uma esteira, que joga os
grdaos de café para uma peneira vibratdria, selecionando, assim, os graos que sao
transportados por uma outra esteira até a cacamba. A maioria dos agregados como
torroes, folhas e galhos sdo descartados por um exaustor. O processo de transporte
consiste no deslocamento dos graos recolhidos, para uma carreta ou implemento que

possa realizar a retirada dos graos da lavoura.
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O sistema de colheita mecanizada apresenta menor custo operacional e melhor
qualidade dos frutos na cultura cafeeira, comparativamente ao sistema de colheita
manual.

Um dos principais danos causados ao cafeeiro pela acdao de colhedoras,
segundo (BARTHOLO & GUIMARAES 2017) é a desfolha, que, na maioria das vezes, é
superior a desfolha causada pela colheita manual, levando a planta a produzir menos no
ano seguinte, uma vez que utilizard suas reservas para recomposicdao da vegetacao,
sendo que de tal fato resultarao estressamento da planta e redugao de sua longevidade.
Avaliando o nimero e modo de passadas de uma colhedora de café e seus efeitos na
producdo, concluiram que, com duas passadas da colhedora no sentido ida e volta, a
produtividade do cafeeiro nio foi afetada conforme (PADUA et al., 2017), cada vez mais
a mecanizacdo vem sendo implementada nos processos de colheita do café, em
procedimentos como abanacgado, derriga e varrigao. Os equipamentos como sopradores
mecanicos, derricadores motorizados, recolhedoras e outros sdo os mais utilizados
nesse processo de mecanizagao.

Com o aperfeicoamento das colhedoras e, sobretudo, com a adequada
regulagem da vibracdo e da velocidade operacional, (SILVA et al.,, 2000)
observaram que a desfolha do cafeeiro causada pela colheita mecanizada com apenas
uma passada da colhedora foi menor que na colheita manual, e que, com duas passadas,
a desfolha equipara-se a desfolha na colheita manual. Do mesmo modo, igualmente
(GARCIA & FIORAVANTE, 2015), avaliando os possiveis reflexos da colheita mecanizada
na cultura do café em diferentes safras, observaram que n3ao houve prejuizos na
producdo da lavoura. Em estudo sobre a influéncia da colheita mecanizada na
produtividade do cafeeiro, (SILVA et al. 2003) concluiram que, com uma ou duas
passadas da colhedora, ndo se verificou influéncia na produtividade da lavoura, havendo
apenas diferencas no nimero de brotos ortétropos, o qual com duas passadas da

colhedora é maior, refletindo o maior tempo de aplicacdo da vibracdo sobre a planta.

2.4 FERMENTACAO



16

A fermentacdo originada de leveduras e bactérias faz parte da producdo de
diversos produtos, como paes, queijos, vinhos, dentre outros, além de medicamentos e
Combustiveis.

Na cafeicultura, tradicionalmente tem-se aprimorado técnicas de
processamento e secagem dos frutos para evitar a interferéncia de processos

Fermentativos. No entanto, surgiram evidéncias que a fermentac¢do atribui
caracteristicas sensoriais desejaveis evidenciando os componentes aromadticos e
melhorando flavos na bebida.

Metabdlitos das leveduras que contribuem para isso incluem acidos organicos,
alcoois alifaticos de cadeia longa (dlcoois superiores), alcoois aromaticos, ésteres,
carbonizas e varios compostos sulfurados (SILVA, 2019).

Além disso, compostos organicos gerados na fermentacdo como trigonelina,
acido férmico, hidroximetilfurfural, lipidios e y-butirolactona, oriundos da fermentacao
do café podem contribuir para o aumento da pontuacao e da qualidade sensorial da
bebida de café (BRIOSCHI, 2021).

O processo de fermentacdo realizado por leveduras ocorre a partir da quebra
dos agucares, seguida da descarboxilagao do acido piruvico, gerando didxido de carbono
(CO2) e acetaldeido, que é reduzido a etanol. No caso da fermentacdo latica realizada.
Por bactérias como as do género Lactobacilos, apds a quebra de aglcares como glicose
o acido piruvico é reduzido a acido latico pela enzima lactato desidrogenasse (SILVA,
2019).

O processo de fermentagdo pode ocorrer de forma espontanea ou induzida. De
forma espontanea ocorre por meio da presenca da microbiota nativa no meio, enquanto
de forma induzida, ocorre por meio do uso de culturas starters comerciais, as quais
normalmente s3o utilizadas em elevadas concentracdes (DOYLE et al., 1997; SOLIS,
2017).

A qualidade do café é resultante de uma série de fatores associadas a
agroecolégica e o manejo dos produtores quanto ao local de plantio, sistema de cultivo
e tipo de colheita manual ou mecanizada. Entretanto, existe uma diferencia de 11 a 20%
no custo de produgdo aos comuns, e um diferencial de precgo, variavel de 20 a 40%,
podendo chegar a 100% em alguns lotes de café (BRANDAO, 2015).

Desta forma, a qualidade da bebida do café, na maioria das vezes, depende do
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Processo de fermentagdo para dar sabor, aroma, modificar a textura e conservar a
qualidade dos alimentos e bebidas. Controlando a fermentacao do café, pode-se
produzir bebidas com aromas e sabores especiais, doces, citricos, frutados e tostados,
agregando valor e consisténcia a qualidade do produto (PUERTA, 2010).

Durante os processos quimicos e fisicos da mucilagem e trocas de sabor e
aroma do café dependem da temperatura. Durante a fermentag¢dao natural do café
ocorrem diferentes processos bioquimicos, nos quais as enzimas produzidas pelas
leveduras e bactérias presentes na mesma mucilagem fermentam e degradam seus
acucares, lipidios, proteinas e acidos, e os convertem em dlcoois, acidos, ésteres e
cetonas. Essas substancias formadas alteram as caracteristicas de odor, coloragdo,
acidez e composicao do substrato (mucilagem) dos graos de café. A velocidade e tipos
de produtos produzidos neste processo dependem de fatores que afetam o
metabolismo dos micro-organismos como a temperatura externa, o tipo de sistema de
fermentacdo, o tempo do processo, a qualidade do café despolpado, a acidez do
substrato, a disponibilidade de oxigénio e a higiene (PUERTA, 2012). Assim, a
fermentacdo controlada do café é um processo que surgiu nos paises da América Central
e Centro-Sul, com maior intensidade na Colémbia, devido a necessidade de mudar as
caracteristicas do café a fim de atingir novos mercados.

A fermentacdo dos frutos e graos de café pode ocorrer mesmo antes da colheita,
Causada pela microbiota existente nas lavouras em condi¢des de alta temperatura e
umidade. Embora processos fermentativos naturais acompanhem os frutos da sua
maturacao até sua secagem, recomenda-se evitar a fermentac¢ao natural ndo controlada
(CHALFOUN; CARVALHO, 2000). Por sua vez a fermentacao induzida dos graos de café,
pode ser realizada de duas formas: aerdbica (com a presenga de oxigénio) e anaerdbica
(sem a presenca de oxigénio). Durante a fermentacdo, os graos passam por alteracdo
fisicas e quimicas, tais como reducdo no teor de dgua e aclcares e a formacdo de
precursores responsaveis pelo aroma e sabor do café (VAAST et al., 2006). Entre os
produtores de cafés especiais existe a procura por diferentes protocolos de fermentacao
Induzida. Ao contrdrio da fermentacdo natural, o processo tem receptibilidade e o alvo
€ a obtencdo de cafés de perfil sensorial diferenciado ou exdticos observados nas

analises sensoriais.
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2.5 BENEFICIAMENTO DO CAFE ESPECIAL

Até que se torne uma bebida, o café passa por diversas etapas consideradas
essenciais para sua exceléncia. As etapas de processamento e beneficiamento pds-
colheita sdo apresentadas a seguir. Para realizar a colheita, é necessario que os frutos
do café se encontrem em forma de grdos cereja, o estagio ideal de maturacdo, para
obter qualidade de bebida satisfatéria. A colheita pode ser executada mecanicamente,
manualmente ou por derriga em lona com ou sem derribadora, conhecida também
como produtor afim de agilizar, facilitar e baratear os custos da colheita.

Apds ser realizada a colheita, os grdaos de café podem ser conduzidos
diretamente para a secagem ou direcionados para a moega, onde os graos serao
recepcionados. A etapa posterior a recepgao se trata da abanac¢do, mecanica ou manual,
gue tem como objetivo a retirada de impurezas leves como folhas, ramos, gravetos e
outras impurezas. Em seguida, o café é direcionado ao lavador/separador. As impurezas
pesadas, ou seja, mais densas como as pedras, paus e terra sdo removidos no lavador.
Nesse processo de lavagem é onde também ocorre a 23 separac¢do hidraulica do café,
devido a diferenca de densidade entre os graos, dando origem a duas partes: os cafés
que flutuam na agua (secos, brocados, malformados e verdes, que seguem no processo
(BOREM, 2008; CORADI et al., 2008; FILETE et al., 2020; SENAR, 2017).

Duas vias abordam as etapas principais do processamento do café até que ele
chegue a secagem, sdo elas a via seca e a via Umida. A escolha do tipo de processamento
a ser utilizado dependera, sobretudo, das condi¢des da econdmicas do produtor, do tipo
de bebida a ser produzido e da quantidade de café a ser processado (BOREM, 2008;
SENAR, 2017; VILELA, 2011). O processamento via seca, que resulta nos cafés naturais,
€ um processo no qual os frutos sdo processados de forma integral, ou seja, com a casca,
produzindo frutos secos, denominado cocos, sendo este o processo mais simples e
rdstico de processamento do café.

Esta via foi adotada no estudo de Livramento et al. (2017), no qual cerca de 150
L de café cereja apds passarem pela lavagem e separacao hidraulica, foram levados
diretamente para o terreiro, constituindo assim o café natural (via seca). O café, nestas

condicGes, durante a etapa de secagem passa pela fermentacdo natural, ou também
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pode ser conduzido a fermentagdes induzidas, que podem ser realizadas em recipientes
como bombons, tanques de alvenaria ou material metalico e até mesmo reatores, as
quais utilizam culturas iniciadoras, com ou sem adi¢do de dgua (BOREM, 2008; BRESSANI
et al., 2020; MALTA et al., 2013; FILETE et al., 2020). S3o observadas algumas alteragdes
no café ao ser processado pela via seca, conferindo a ele algumas caracteristicas naturais
ao se comparar com o café despolpado, podendo citar a coloragao dos graos, sendo que
os cafés processados através da via seca apresentam coloracdo marrom-amarelada,
enquanto os despolpados, verde azulada. Além disso, cafés obtidos através da via seca
possuem menor acidez e maior corpo, ou seja, possuem uma textura marcante e sabor
acentuado na bebida, sendo ingrediente essencial para as ligas de café expresso
(BOREM, 2008; HUCH e FRANZ, 2015).

A via Umida consiste na remocdo mecanica da casca, polpa e mucilagem
(exocarpo e mesocarpo) e pode ser realizada de trés formas distintas, adotadas
atualmente: remoc¢do mecanica da casca e parte da mucilagem, dando origem ao café
descascado; remog¢do mecanica da casca e total da mucilagem (desmucilador mecanico),
produzindo o café desmucilado; e por fim remoc¢do da casca mecanicamente e da
mucilagem por meio de fermentacdo natural, fermentacdo induzida com adi¢do de agua
ou fermentacdo 24 induzida sem adicdo de dgua. Independentemente do processo
Umido adotado, o descascamento é comum para todos eles. A remoc¢dao do exocarpo,
ou remocao das cascas, € uma operacao realizada nos descascadores de cereja (CORADI
et al., 2008; BOREM, 2008). Em Malta et al. (2013) avaliaram a influéncia de diferentes
métodos de processamento do café Catuai Vermelho na qualidade sensorial final da
bebida do café.

Neste estudo, foram avaliados o processamento via seca, sem fermentacao
induzida; o processamento via Umida, utilizando o café desmucilado; o processamento
via Umida, utilizando o café despolpado submetido a fermentac¢do natural submersa. Os
autores observaram que o café despolpado apresentou maior dogura e acidez que os
demais. E na avaliacdo geral, o café obtido por via seca apesentou menor nota final que
os outros cafés no processamento por via Umida, a colheita exclusiva de frutos maduros,
a remocdo da casca e da mucilagem, o controle da fermentacdo e a secagem cuidadosa
resultam, no geral, em cafés de melhor qualidade (CORADI et al., 2008; BOREM, 2008).

A técnica semi seca é proveniente da via Umida.



20

-

E um processo intermediario entre seco e umido e resulta no chamado café
natural despolpado. A diferenca é que, apds o despolpamento, a fermentagdo da
mucilagem ocorre em terreiros. A vantagem desse modo de processamento é que o
menor tempo de secagem porque os graos ja estdo despolpados. Os graos verdes
produzidos por essa via de processamento sdao geralmente usados em misturas de café
expresso (MACHADO, 2019; SCHWAN, SILVA e BATISTA, 2012). No processamento via
seca, apos a lavagem/separacdo, os graos podem ser direcionados para uma etapa de
fermentagdo induzida, que pode ser seca ou submersa em agua, antes de seguirem para
a secagem. Os graos que sdo direcionados diretamente para a secagem acabam
fermentando enquanto secam uma vez que a composi¢ao dos frutos do café possibilita
o crescimento de microrganismos naturalmente presentes. No processamento via
Umida, os cafés despolpados e descascados podem ser direcionados a fermentacdo
induzida, seca ou submersa, ou podem ser direcionados para a etapa de secagem.

O café desmucilado segue diretamente para a secagem, visto que os aculcares ja
foram removidos mecanicamente, ha pouco ou nenhum substrato para fermentagao
(BRESSANI et al., 2020, ALVEZ et.al., 2020, PEREIRA et al., 2020). 25 A secagem ocorre
normalmente em terreiros, mas pode ser acelerada por secadores mecanicos. Os
terreiros sdo patios usados na secagem do café ao ar livre e podem ser de terra batida,
pavimentados por lama asfaltica ou concreto, além de poderem ser cobertos como
estufas ou suspensos formados por caixas retangulares. Nessa etapa, os graos sao
cobertos com lona de plastico durante a noite, para evitar aumento de umidade. A
secagem do café realizada com o uso de secadores mecanicos necessita de controle
preciso do fluxo de ar e da temperatura resultando em um menor tempo de secagem.

Pode ser feita, nessa etapa de secagem a combinac¢dao da secagem em terreiros
com secadores mecanicos dependendo das condi¢cbes do produtor. A secagem deve
ocorrer até que os graos atinjam umidade em torno de 11-12%. Sao varios os fatores
gue influenciam a secagem do café: método de secagem, temperatura e umidade
relativa do ar de secagem, velocidade do ar e tempo de secagem. A falta do controle dos
fatores pode comprometer a qualidade do produto final (BOREM, 2008; MALTA et al.,
2013; PIMENTA, CHARGAS e COSTA, 1997; SENAR, 2017). Em Evangelista et al. (2015),
apos a fermentacdo, grdaos de café foram colocados em plataformas suspensas para

secagem ao sol até que atingissem aproximadamente 11% de umidade. Jd em Lee et al.
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(2017) os graos de café verdes fermentados foram secos em um forno a 702 C para
atingir 7% de umidade.

Livramento et al. (2017) avaliaram dois métodos de secagem e constataram
diferencas significativas na abundancia de proteinas entre o grdao seco no patio e o
secador a 602 C, mostrando o potencial de algumas proteinas para serem utilizadas
como marcadores de sabor e aroma de bebidas e controle de qualidade em processos
pds-colheita. Apds secagem, os cafés sdo destinados ao beneficiamento, onde ocorre
um conjunto de operag¢des que transformam o "café em coco", ou "em pergaminho" ja
seco, em "café em grao", retirando residuos de palha ou pergaminho. Essa etapa do
processamento do café, se feita na fazenda pelo préprio cafeicultor, agrega valor ao seu
produto, reduz volume a transportar, garante uma melhor estimativa da renda do seu
café e possibilita o uso dos residuos sdélidos (palha ou pergaminho) para diferentes
utilidades, que também podem ser coletados por empresas terceirizadas contratadas
pelo produtor. Normalmente, o beneficiamento é composto pelas operacbes de
recebimento, limpeza, descascamento e selecdo por diferenca de peso (BOREM, 2008).
26 O processamento é feito por uma maquina, retirando-se a casca e o pergaminho dos
graos de café e separando-os, que é o produto final desejado.

Nesse processo, pedras, paus e outras impurezas também sdo removidos. Os
graos inteiros e partidos, bem como aqueles cuja casca e / ou papel pergaminho nio
foram devidamente retirados, passam por um novo processo de separacdo e
posteriormente a classificacdo. Esses lotes sao identificados e acondicionados em sacos,
bags ou a granel para serem transportados até o local de armazenamento (SENAR,
2017). O armazenamento é a etapa final do processamento do café e consiste em
basicamente manter a qualidade do produto até sua comercializa¢ao, permitindo a
distribuicdo e os padrdes de diferentes mercados. Quando a secagem foi interrompida
ao alcancar a umidade desejada, o café é acondicionado em sacos de juta e armazenado
em contéineres herméticos, localizados em ambientes com temperaturas e umidades
relativas controladas durante todo o tempo de armazenamento.

A qualidade do café depende das condi¢cdes do armazenamento, onde diversas
mudancas podem ocorrer, podendo resultar na reducdo da qualidade do café. O sabor,
cor e aroma do café podem sofrer alteragdes por razdes de ataque de fungos e insetos,

além do préprio metabolismo dos frutos secos (naturais ou em pergaminho) ou do café
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beneficiado. Fatores como temperatura, umidade relativa do ambiente, concentracdo
de CO2 / 02, luz, qualidade inicial dos produtos armazenados, teor de umidade, estado
de maturidade, tipo de armazenamento e outros fatores determinam o potencial de
manter a qualidade do produto durante o armazenamento (BOREM, 2008; CORADI et
al., 2008)

2.6 TORRA DO CAFE

Dentre os diversos procedimentos para o preparo do café, - Escolha dos graos,
frescor da torra, moinho e moagem, qualidade e temperatura da agua, proporcdo agua
e po e tipos de filtros (BEZZAR; DULGHEROFF, 2016) -existe uma etapa denominado de

torra.

E nessa fase que o café cru depois de sofrer alguns processos quimicos e fisicos
transforma-se a bebida tdo desejada. De acordo com a Associagdo Brasileira de Industria
de Café — ABIC (2010) a torrefacdo é responsavel pela transformacdo do grdo verde em
grao torrado para a 29 confec¢do da bebida. Assim, o processo de torra consiste em
submeter o grao a elevacao progressiva e rapida da temperatura, fazendo com que sua
umidade interna chegue a 3%. Com a torra, os grdos de café passam por uma
metamorfose, mudando entdo sua cor, ficando mais leves, aumentando de volume e
adquirem mais aroma. E exatamente essa exposicdo a altas temperaturas que permite
aos graos desenvolverem suas qualidades aromaticas (LAVAZZA, 2018). De acordo
Gonzalez (2004), as maiorias das maquinas artesanais de torrefacdo funcionam a gas.
Durante o processo, atingem-se temperaturas de cerca de 2902 C.

Nos primeiros cinco minutos, a temperatura elevada consome qualquer umidade
que tenha sido libertada. A partir dai as umidades residuais sdao forcadas a
desaparecerem dos grdos (o que provoca o som de explosdes ou de crepitacoes).
Seguidamente, ao atingirem uma temperatura aproximada de 2002 C, os graos
comecam a apresentarem-se castanho-escuros, sendo nessa fase que os 6leos comegam
a emergir a superficie.

Esse processo denomina-se decomposicdo por pirdlises. A partir desse
momento, o torrador terd de tomar decisdes cruciais, uma vez que se os graos forem

deixados por muito tempo ficardo arruinados (BICAFE, 2004). Os equipamentos de
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maiores dimensoes fazem circular os graos no interior de um tambor até a altura de um
parafuso. Quando os graos atingem a extremidade desse parafuso significa que o
processo se encontra concluido. Esta espécie de maquinaria exige um investimento
financeiro elevado e s6 é recomendado quando existem grandes quantidades de café
para torrar (GONZALEZ, 2004). Existem ainda pequenos equipamentos de torrefacdo
que utilizam os denominados torradores de café.

Esse equipamento muito basico consiste em um tambor que gira na horizontal e
abaixo do qual se encontra o lume e uma ventoinha para afastar fumos e cheiros. E
muito importante que os graos sejam mantidos em movimento durante o processo de
torrefacdo. Esse movimento assegura a uniformidade da torra e impede que a fornada
gueime o que poderia incendiar a prépria fornada. Quando os graos sdo retirados do
torrador de café, sdo arrefecidos de preferéncia ao ar, embora por vezes se utilize dgua.
Quanto mais rapidamente estiver concluido o arrefecimento, melhor serad a qualidade
do produto final, uma vez 30 que os graos torrados continuam a cozinhar a medida que
vao arrefecendo (GONZALEZ, 2004). A unica terminologia universal usada entre os
torradores de café sdo as palavras baixa, média e elevada ou, por vezes, ligeira, média e
escura; estas palavras tém significados diferentes para pessoas diversas (BICAFE, 2004).

As tecnologias mais modernas apresentam como principio basico a passagem de
um fluxo continuo for¢ado de gases quentes através de um leito mével de graos de café,
pode ser nomeado como leito fluidizado, o movimento do grdo pode ser gerado por
rotacdo ou pelo fluxo de gases de torrefacdo (ILLY; VIANI, 2005).

Os torradores sdo classificados de acordo com seu desempenho mecanico, pela
propagacao de calor e pelo tipo de funcionamento, seja continua ou batelada (ILLY,
VIANI, 2005). O grau da torra pode ser determinado pela cor dos graos, perda de massa
e o desenvolvimento de sabor e aroma, técnicas como espectroscopia de massa a laser
e cromatografia a gas vem sendo usado como ferramentas alternativas para o controle
on-line do processo de torra (PERRONE; SZTUTMAN, 2010).

Alguns estudos avaliam modelos cinéticos de reducao de massa durante o
processo de torra, esses modelos podem ser considerada uma ferramenta util para
prever parametros de processo adequados para obter de forma regular graos de café
com o grau de torra desejado, tais modelos sdo importantes na avaliagdo das mudancgas

térmicas em varios componentes e contaminantes naturais do café, que 29 sdo
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degradados durante a torra do café, dentre esses componentes, destaca-se os acidos
cloro génicos (acido 5-cafeoilquinico) (ACG) (PERRONE; SZTUTMAN, 2010).

Os ACGs contribuem de forma significativa para a acidez final, adstringéncia,
amargor e qualidade da bebida, sdo considerados os componentes mais importantes
para o sabor final da bebida, uma vez que estes se apresentam em maior quantidade no
café (MONTEIRO e TRUGO, 2005).

Um estudo mostra que a perda de acidos cloro génicos totais é uma funcao
aproximadamente linear da perda total de matéria seca, 10% do conteudo original de
ACG é perdido para cada 1% de reducdo na matéria seca, uma analise cromatografica
mostrou que o café robusta (Canephora) perde em média de 8-9 g de ACG quando 100
g de grao verde sdo torrados, enquanto o grao do café Arabica perde cerca de 5-6 g
(CLIFFORD,1985). Durante a torrefacdo, ocorre a degradacdo térmica dos ACGs, dao
origem aos acidos quimico e cafeeiro, esses compostos derivados dos ACGs, sdo
essenciais para as propriedades organolépticas do café (SOARES, 2018).

Apesar do reconhecimento de que a torrefacdo é uma das etapas mais
importantes durante o processamento do café, é necessdrio destacar os riscos que esse
processo pode ocasionar para a saude de seus consumidores. Isso se dd, pois durante o
procedimento, ocorre a formacdo da acrilamida (AA), uma substancia toxica, gerada
durante processos térmicos, como fritura e torrefacdao, de alimentos ricos em
carboidratos, principalmente amido, como batatas, pdo e o café (VALENZUELA; RONCO,
2007).
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3 OBJETIVO

Este trabalho objetivou falar sobre o café especial, investigar e analisar a
influéncia do movimento de café especial na industria cafeeira.

Pretendemos examinar a evolucdo histérica, os métodos de producdo, os
impactos econdmicos e sociais, bem como a experiéncia do consumidor ao optar por
cafés especiais.

Ao fazé-lo, esperamos fornecer insights valiosos sobre como esse fendmeno tem
moldado a industria do café e compreender seu papel na satisfacdo do consumidor; no
desenvolvimento econdmico local e na preservacgado das tradi¢des culturais relacionadas

ao café.
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4 CONCLUSAO

Concluimos que o café, como um dos produtos agricolas mais comercializados
em todo mundo, possui grande importancia para a economia mundial. O Brasil estd a
frente de outros paises na producdo e exportacdo desse produto, ndo so pelas
caracteristicas ambientais favoraveis, mas também devido aos investimentos em
pesquisas que contribuem para o desenvolvimento de técnicas que melhoram todo o
processo de producdo, desde o plantio até apds a colheita. No entanto, embora a regido
apresente caracteristicas favoraveis para a cafeicultura, foi necessario muito trabalho e

investimentos em tecnologias para melhorar a qualidade do produto na regido.
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