Alternativas de secagem e
beneficiamento de café

Neste més de junho, o Cetcaf Online traz
conhecimentos que ajudam o cafeicultor
capixaba na hora da secagem e beneficia-
mento do café produzido.

Elaborado pelo superintendente do Cetcaf,
Frederico de Almeida Daher, as informa-
¢Oes divulgadas na newsletter deste més
sao frutos de anos de estudos da equipe
técnica do centro.

De acordo com o superintendente do Cetcaf, um dos maiores empe-
cilhos para se obter cafés de qualidade superior, agregando valor e
renda a atividade, tem sido a forma de tratamento do café no po6s-co-
Iheita. “E quando o subdimensionamento da estrutura de secagem
acaba levando o produtor a acelerar o processo e, consequentemen-
te, a utilizar elevadas temperaturas em secadores rotativos. E em
terreiros, onde o revolvimento é feito de forma inadequada, provoca,
no caso de secadores, uma seca rapida com perdas substantivas de
peso e de qualidade do café produzido”, explica.

Frederico acrescenta que em caso de terreiros, necessita-se serem
cobertos e o café revolvido de hora em hora, além de nos primeiros
dias serem espalhado em camadas finas, de no maximo 3 cm de
espessura, sendo essa camada engrossada a medida que a seca vai
se processando.

Ainda sobre o tema, é fundamental frisar que, no caso de secadores

rotativos, o ar que circula em meio da massa de café deve ser to-

talmente isento de fumacga, e a temperatura nunca deve ultrapassar

0s 400 C. “Para tal, deve-se usar sempre lenha seca colhida no ano

anterior e armazenada em ambiente coberto para que no momento
7

da queima a umidade nao ultrapasse os 30%", afirma o superinten-
dente do Cetcaf.

Em estudo realizado em sua tese de mestrado, o engenheiro agro-
nomo do Cetcaf, Marcos Moulin
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Aproveitamento de residuos

E importante lembrar que, mesmo coberto, o terreiro precisara
ter uma ventilacao adequada para permitir a retirada da umi-
dade surgida naturalmente no processo de secagem. Como dito
anteriormente, o café no terreiro, mesmo coberto, terd que ter
o produto nele depositado revolvido de hora em hora, para que
0 processo de seca seja gradual e continuo. “No terreiro, o café
bdia e passa, assim como algum verde remanescente. E devem
ser secados separadamente. Lembrando também que no terrei-
ro coberto a temperatura na massa do café ndo deve ultrapas-
sar os 40° C”, frisa Frederico Daher.

A importancia do cafeicultor ao efetuar todo o processo de colhei-
ta, secagem e beneficiamento do café em sua propriedade, deve
ser sempre lembrada, ndo s6 porque ele tera o controle de todo
0 processo produtivo. Ele também tera muito mais facilidade de
produzir qualidade
e ter a capacidade
de aproveitamento
dos residuos advin-

» Composi¢cao Quimica da Palha
Fontes

Teor de nutrientes — g/kg Recomendacao

N P,05 K0 Kg/cova ~
Esterco de galinha (cama) 15 10 07 2143 dOS da prOdUgaO,
Esterco de galinha (gaiola) 20 20 10 1-2 Z Hl
Esterco de curral (curtido) 06 03 06 3-5 Co rr] 0 aa g ua resi
Esterco de suino 05 03 04 3.5 duaria e a casca do
Palha de café 17 o 22 23 café devidamente
Fontes: Adaptado de Mattielo (1991) e Malavolta (1993). co m posta d a .
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Cautela na colheita

Como mensagem final, o superintendente do Cetcaf ressalta a im-
portdncia do cafeicultor se esmerar mais nessa fase da colheita,
efetuando todos os passos com seguranca.

"0 cafeicultor ndo pode deixar que o precioso fruto de seu intenso
trabalho de um ano seja minimizado por uma colheita precipitada,
uma secagem sem controle e, consequentemente, com elevados
prejuizos perfeitamente evitaveis. A hora é de cautela e controle

Informativo online do Cetcaf # Junho 202

wwaw.cetcaf.com.br

ano 13 m n° 148

E a colheita II...

Novamente voltamos ao tema
que nos € muito caro: a colheita!
Ja nos aproximamos de junho
e, mais uma vez, constatamos
que nenhuma colheita é igual a
outra. Havendo semelhanca so-
mente nas coisas muito dbvias.

Estamos presenciando um
raro fen6meno no qual os cafés
arabicas estdo amadurecendo
antes dos conilons. Tradicio-
nalmente, ocorreu sempre ao
contrario. E nossa “indlstria a
céu aberto” vai nos ensinando
como lidar e nos exigindo adap-
tabilidade para sempre fazer o
melhor. Alids, esta palavra é a
tonica dos dias atuais: ADAP-
TABILIDADE que, pra mim, tem
muito a ver com resiliéncia!

Um outro “fendmeno” que es-
tamos vivenciando é a escassez
de mao de obra. Muito embora
as noticias sdo de que temos um
enorme exército de desempre-
gados, ndo esta parecendo as-
sim no meio rural, tanto na area
do arabica quanto na do conilon.

N3ao queremos acreditar que
seria a ajuda emergencial que
estd tirando trabalhadores de
nossa colheita. Embora este
acontecimento esteja fazendo
com que a colheita atrase e os
cafés amadurecam no p€, con-
tribuindo com a pregacdo do
Cetcaf e de outras instituicoes.
Quem sabe seja esta uma con-
tribuicdo da pandemia a cafei-
cultura. Nosso bravo homem do
campo estd mostrando que pro-
duzir alimento é com ele mes-
mo, “faca chuva ou faga sol”!

Voltando algumas linhas para
nossa realidade: quando produ-
zimos com qualidade e sustenta-
bilidade, estamos aproveitando
para ir fazendo nossas experién-
cias com os clones super preco-
ces. Fermentacdes? Procurando
sempre inovar, alids, essa € uma
necessidade cotidiana.

Estamos fazendo testes de
aproveitamento da agua residu-
al do descascamento e estamos
constatando que é muito pouca.
Em nossa visdao, podemos “abrir
mais a torneira” se, realmente,
nosso processo de distribuicdo
funcionar (o que ndao pensamos
nem um minuto que nao fosse
funcionar). Este aproveitamen-
to estd em linha com a exigén-
cia, cada vez mais proxima, de
usarmos produtos naturais na
nossa producao.

Esperamos que todos tenha-
mos uma boa colheita, produ-
zindo “bons frutos” e que se-
jamos recompensados por ela,
com bons precos.

Permanecamos unidos e aten-
tos!

Bento Venturim

Presidente do Cetcaf
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Instagram CCCV

Siga o Instagram do Centro
do Comércio de Café de Vitéria
(CCCV) e fique por dentro de
todos os assuntos ligados a ca-

do Processo de Colheita e Pos-colheita. Desejamos uma excelente  fejcultura mundial: @cafe,cccv
colheita a todos!”, finaliza.
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