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T écnicas ultrapassadas ou inade-
quadas comprometem a posição
do café brasileiro no mercado ex-

terior. Esta é a advertência do engenhei-
ro agrônomo, doutor em Agronomia Aldir
Alves Teixeira, presidente do comitê
organizador da Association For Science
And Information On Coffee (ASIC 2008)
e consultor científico da empresa torrefa-
dora italiana Illycaffè.

O Brasil será sede da 22nd Internati-
onal Conference on Coffee Science que

Café: tradição ou
modernidade? Qualidade
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acontecerá entre 13 e 19 de setembro de
2008 na cidade de Campinas – SP, com a
participação de pesquisadores científicos,
produtores, industriais, empresas ligadas
ao setor de mais de 30 países.

Dois temas são especialmente rele-
vantes para o Brasil – o principal expor-
tador e 2º maior consumidor de café do
mundo – “Tendências do Consumo” e a
“Ciência do Café” e “Café e Sanidade”

Em matéria especial para A LAVOU-
RA, Aldir Alves Teixeira acredita que o

café brasileiro, dono de uma rica história,
ainda pode se destacar no mercado inter-
nacional, mas apostando cada vez mais
na qualidade e deixando erros de manejo
para trás. Na busca pelo melhor preço, o
cafeicultor brasileiro comete alguns des-
lizes durante a produção que no final se
mostram danosos ao produto, à competi-
tividade e à qualidade no mercado. A cha-
ve seria estimular o produtor, com a in-
formação certa, a promover mudanças em
fases cruciais do processamento do café

Abanação: retirada de impurezas
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Num ano em que a produção de
café arábica foi cerca de 35%

inferior à de 2006, as inscrições para
o Prêmio Brasil de Qualidade do Café
para Espresso, promovido anualmen-
te pela torrefadora italiana illycaffè,
superaram as expectativas da empre-
sa. Os produtores disputam prêmios
de até US$ 30 mil, e os 50 primeiros
colocados recebem um atestado de
classificação que a torrefadora enca-
ra como garantia de status de forne-
cedor de café de qualidade.

Lançado em 1991, o Prêmio já
tem in ic ia t ivas semelhantes na
Guatemala, Colômbia e Índia. Ele
busca mudar a mental idade dos
produtores brasileiros em relação à
qualidade do café, e envolve toda a
cadeia produtiva. A lista com os 50
finalistas foi divulgada no dia 1º de
novembro, e especialistas da Itália
participaram com os membros bra-
sileiros da comissão julgadora para
definir os 10 primeiros colocados
em ordem de classificação. Em mar-
ço de 2008, em São Paulo, aconte-

Quase 600 produtores brasileiros
disputam prêmio em qualidade

cerá a festa de premiação para os
concorrentes.

Apesar de o Prêmio registrar
mais de 110 mil sacas de café, o con-
sultor científico da Illy, Aldir Alves
Teixeira, afirmou que em 2007 a sa-
fra de café arábica, a variedade que
pode produzir cafés especiais, foco da
Illycaffè, foi de 12 a 14 milhões de sa-
cas menor que a do ano anterior.
“Esta queda foi causada por uma
combinação de adversidade climáti-
ca em algumas regiões e a já espera-
da queda na produção devido a
bianualidade das lavouras de café”,
completou.

Com sede em Trieste, na Itália,
a Il lycaffè produz e comercializa
um blend de café espresso sob uma
única marca. A empresa compra
cafés da espécie arábica de qualida-
de diretamente dos cafeicultores -
produtores de café do Brasil, Amé-
rica Central, Índia e África, entre
outros - por meio de parcerias que
se baseiam na sustentabilidade e
reciprocidade.

um grande erro – ou vontade de economi-
zar – ele compromete a secagem: a cober-
tura dos grãos com plásticos pretos. Isto
traz diversas desvantagens, como acumu-
lar a água evaporada – que se quer tanto
eliminar –, além de aumentar em dema-
sia o calor e favorecer o crescimento de
fungos e outros microorganismos. Uma
solução é de baixo custo, simples e de fá-
cil execução, é simplesmente substituir
o plástico por panos, que protegem a co-
lheita e permitem a evaporação.

Um secador mecânico é de suma im-
portância para o grande produtor, desde
que ele observe a capacidade ideal do
aparelho. A busca é por temperaturas não
excessivas, numa média de 40OC, para
retirar a umidade sem queimar o grão, o
que posteriormente traz um gosto amar-
go à bebida. “Também não adianta usar
menos café no aparelho para acelerar o
processo, nem aproveitar grãos antigos”
alertou o consultor, lembrando que o
maquinário deve ser limpo antes de rece-
ber cada nova colheita. É importante lem-
brar que a secagem no secador deverá ser
lenta e ter períodos de descanso para
igualação da umidade do grão.

Depois de tanto trabalho para preser-
var as melhores características do grão –
que envolve também separação por lotes
semelhantes –, as tulhas, ou pilhas de
café já seco, também sofrem conseqüên-
cias de manejo errado. Em vez de galpões
de pé direito alto, limpos e protegidos, com
telas nas janelas, mas ao abrigo do sol e
ventilados, o mais comum é encontrar-se
locais de armazenamento sendo o oposto
do que o café precisa! Na fase seguinte, a
do benefício e re-benefício, ainda há uma
nova seleção, que elimina grãos defeitu-
osos de cores impróprias e outras impu-
rezas, além de uma separação por tama-
nho, imprescindível para a exportação.

Como em outras atividades agroeconô-
micas, o produtor precisa estar atento e
aberto às correções de manejo que favore-
çam seu produto para competir num mer-
cado já tradicional e de preços flutuantes.
Companhias torrefadoras são muito sele-
tivas em escolher seus fornecedores, o que
só serve de estímulo para buscar a exce-
lência. Isto se faz notar até pelos consumi-
dores comuns, que não precisam conhecer
os detalhes trabalhosos do manejo, mas
sabem reconhecer um bom trabalho. n
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sil, com a secagem do fruto inteiro); descas-
cado (retirada da casca e colocado para se-
car com a mucilagem, também usado no
Brasil) e despolpado (retirada da casca com
eliminação da mucilagem for fermentação
muito usado na Colômbia, paises da Amé-
rica Central e Etiópia). O café descascado,
no qual é retirada a casca por
despolpamento e secagem com a mucila-
gem tem trazido grandes vantagens para
a qualidade do café brasileiro.

Pressa na secagem,
prejuízo no bolso

A secagem é outro processo no qual
Aldir Alves Teixeira observou diversos
erros graves, mas muito difundidos. Pode-
se fazer uma secagem em terreiros e/ou
máquinas (secadores), mas cada um tem
suas particularidades. O terreiro, prefe-
rencialmente, deveria ser revestido para
não contaminar os grãos, além de possuir
uma leve inclinação para favorecer a sa-
ída da água. O café é então espalhado em
camadas finas e revolvido de acordo com
o sentido do sol e incansável e metodica-
mente revolvido para que o calor atinja
toda a produção. A própria quantidade de
grãos estendida no chão é importante,
não devendo passar de 3 cm de espessu-
ra, para o processo ser eficiente.

Contudo, o calor em excesso, ainda
mais no Brasil, deve ser evitado, mas por
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fés mais valorizados, a Colômbia, além de
países da América Central, Quênia e a
Etiópia têm vantagens por sua altitude,
ideal para a espécie arábica e conferindo
um aroma especial à bebida. No caso do
Brasil, Teixeira revelou que os ganhos são
em corpo e certa doçura da bebida, per-
mitindo que se façam diversos blends
(misturas). Apesar de reconhecer que o
café despolpado colombiano alcança os
melhores preços no mercado internacio-
nal por sua inegável qualidade, o entre-
vistado ponderou sobre dois importantes
fatores que fazem diferenças entre os pa-
íses. Primeiro, com a plantação sombre-
ada feita na Colômbia, os frutos de café
cereja permanecem mais tempo nesse
estágio porque são mais protegidos do
excesso de sol e seus efeitos danosos; e,
segundo, a própria mão-de-obra emprega-
da que faz a colheita a dedo – e somente
dos frutos maduros.
A colheita é crucial

O primeiro ponto onde erros de mane-
jo já comprometem a vida do jovem grão é
a colheita. Se as condições meteorológicas
na primavera forem ideais, 15 dias após
uma chuva acontece uma florada, normal-
mente uma vez ao ano. Teixeira ressaltou
a beleza desta ocasião, mas outra caracte-
rística brasileira é que ela pode se repetir
até seis vezes dentro da estação, com as flo-
res abrindo-se apenas por um dia.

Cerca de oito meses depois os frutos do
café já apareceram nos ramos, mas sua
maturação não é uniforme: num mesmo

ramo pode haver frutos maduros e verdes
– fazendo desta a hora de se apelar para um
manejo aprimorado. Na Colômbia, com
uma grande oferta de mão-de-obra barata,
os trabalhadores retiram do ramo apenas
os frutos maduros, conferindo certa unifor-
midade à colheita, o que dificilmente acon-
tece no Brasil. “Poderia ser feita uma colhei-
ta por amostragem; se houver frutos verdes
acima de 5% a hora da colheita para um
ótimo café ainda não chegou”, recomendou
o engenheiro agrônomo.

E quando a hora ideal chegar? É hora
de uma mudança simples para melhor. A
retirada dos frutos do ramo (ou derriça),
pode ser manual ou mecânica; se ela for
feita sobre panos, pode já ser feita uma
pré-seleção e evita-se a mistura do café
com as sujidades da terra. Isto represen-
ta um grande fator de diferenciação na
qualidade e facilitam os processos indus-
triais posteriores. Tal mistura acontece
devido à varrição, que consiste em varrer
todos os grãos caídos direto no chão.

Antes de chegar à unidade de benefici-
amento, porém, uma imagem clássica dos
cafezais: a abanação (como vemos na foto
de abertura desta seção), quando a colhei-
ta é manipulada em peneiras para retirar
folhas e outras impurezas. Neste momen-
to, toda a produção precisa ser selecionada,
lavada e secada. Os tipos de processamento
podem ser: natural (o mais comum no Bra-

que definirão se ele terá um produto va-
lorizado nas mãos.
Começos promissor

Se à distância os cafezais podem pare-
cer todos iguais, numa visão mais atenta
um pé de café saudável já se faz notar.
Existem duas espécies mais comuns: ro-
busta e arábica. A primeira se desenvolve
principalmente no sudeste asiático e tem
30% do mercado mundial, mas não alcan-
ça preços atrativos. As áreas mais quen-
tes do Brasil, do Espírito Santo à Bahia,
também são produtoras, e seu uso é desti-
nado à composição do café tradicional, mas
o robusta não é classificado como de alta
qualidade. Já a espécie arábica tem origem
africana e movimenta 70% do mercado
mundial. Seu sabor e aroma suaves o co-
locam como estrela única dos cafés
gourmets, de alta qualidade.

Espécie escolhida, os cuidados com a
escolha de sementes, adubação e manu-
tenção das mudas em viveiros vêm a se-
guir. A semente se desenvolve no ambien-
te controlado do viveiro até germinar:
quando a muda alcança um estágio espe-
cífico – ao se abrirem as duas primeiras
folhas, que por sua posição quase oposta
na muda são chamadas de orelha de onça
– ela estará pronta para ser transferida
para uma estufa. A partir do terceiro par
de folhas começa o processo de transfe-
rência para o local definitivo, o talhão.

Por melhor que a terra seja, não é
surpresa que a própria geografia tenha
influência. Dos países produtores dos ca-

Seleção manual dos frutos maduros

Secagem do café em terreiro


