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Resumo: A qualidade do café influenciada diretamente pé&tasicas colheita
e pos-colheita sendo colheita seletiva uma formaglegar qualidade aos
graos. O objetivo da atividade foi a capacitacao addeicultores da regiéo
Norte Novo, Paranad a producdo de qualidade supesaigrartir de colheita
seletiva e manejo dos frutos pos-colheita. Cona\astieterminar diferencas
guantitativas e qualitativas, procurando demonstraaos pequenos
cafeicultores a importancia de uma colheita setetas informacdes praticas
resultaram aos produtores conhecimento para, solmasmas condi¢cdes de
cultivo, identificar na planta os diferentes grage maturacdo dos frutos de
café. A capacitacdo dos cafeicultores identificargglos no processo de
colheita. O treinamento técnico possibilitou ao®dutores mudanca nas
operacdes de colheita e pos-colheita dos frutosolAeita seletiva possibilita
cafés de alta qualidade e diminuir gargalos na gé@de renda que torna o
sistema mais sustentavel.

Palavras-chave: Coffea arabica — Colheita seletiva — Pds-colheita

1. Introducéo

A conscientizacdo dos cafeicultores na producédocalkeés de alta qualidade,
agregando valor e abrindo novos mercados, tém régcgs agricolas, a colheita
seletiva e o preparo do café a partir do fruto jaepetencial a um produto final de
melhor qualidade. Normalmente em propriedades fared a méo-de-obra propria a
colheita seletiva possibilita conquistar espacomercado através do diferencial de
gualidade, agregando valor em seu produto.

Os mecanismos utilizados para realizar as operagaesdem das mesmas, definem
os sistemas de colheita, que podem ser classiBcemimo manual, semi-mecanizado e
mecanizado (BOREM,2008). No processo seletivo, cdimmona de priorizar a
qualidade, sao derricados somente os frutos cengigdanta (PIMENTA, 2003). A
colheita inicia com 80% na fase cereja (madurals pafé verde (x20%) prejudica o
peso dos graos, diminui a qualidade (sabor, aremva)or comercial do grdo (BOREM,



2008); e frutos secos fermentados a qualidade @l ggda bebida (MESQUITA et al.,
2016). Condicbes de clima determinam intervaloseent floradas e o periodo de
maturacdo de grdos (FAGAN et al., 2011) e posigdogiafica o crescimento e a
maturacao de frutos (PIMENTA; VILELA, 2003).

A pos-colheita do café é compreendida pelas etdpgwrocessamento, secagem e
armazenamento dos gréos. Da colheita a secagemodawvialto teor de agua, tém-se
condi¢des propicias a microrganismos e fermentaddeprocessamento frutos recém-
colhidos passam pela separacdo (cafés boia e slgsgdes) mantendo o fruto intacto
(via seca) ou remocao da casca (via umida), seguirstcagem (reduzir agua do gréo a
+11% bu); terreiro suspenso com ventilacdo natpsibilita a manutencdo da
qualidade do grédo, mas condigfes climaticas e teatyas >40°C reduzem a qualidade
do café (BOREM, 2008; MESQUITA et al., 2016).

2. Objetivos
Objetivo principal: Capacitacdo de cafeicultoresNaryte Novo, Parana a producao de

cafés de qualidade superior. Objetivos especifictieinamento a identificacdo da
maturacao dos frutos a colheita seletiva dos frutasicas e processos pos-colheita a

cafés de qualidade superior.

3. Metodologia

A metodologia utilizada teve como base a realizalama visita técnicen loco
com o objetivo de avaliar as técnicas atualmerligadas pelos produtores por meio da
aplicacdo de um formulario intitulado roteiro derifieacdo para a colheita e pos-
colheita do café. A partir de inventario dos equigntos, maquinario e infraestrutura
existentes e de acordo com dados de producdostidagila propriedade, objetivando a
producdo de cafés de qualidade, foi programado iandel campo sobre técnicas de
colheita e pds-colheita para a capacitacdo deccdti@ies familiares. Atendendo as
recomendacbes de boas praticas na poés-colheitajvidade colheita seletiva e
processamento do café foi realizada com dez céii@ies que colheram café em
peneira por 30 minutos e levados ao setor de pbegitap da propriedade. Foram entéo
coletadas, pelo método da tadbua, amostras de 100sfrde cada peneira para
contabilizar manualmente graus de maturacao (%)pfdoessamento na auséncia de
lavador hidraulico, o café de cada peneira foi sjma manualmente por imersao em
agua. Os cafés foram colocados para secar enroestespenso.

4. Resultados e discussao

Para garantir a qualidade, visto que frutos setdasificados ou verdes ndo devem
ser misturados com cerejas, a identificacdo de nagdo dos frutos em atividades
coletivas nos talhdes possibilitou aos produtoessedvolverem através de treinamento
habilidades a avaliacdo de frutos nos diferentassggde maturagdo (Figura 1a), cujas



plantas (Figura 1b) apresentavam café verde, @de; cereja (maduros), passas
(madurdes) e boia (secos). Durante a interacaarefjpassado que a producdo de
qualidade, o indice de verde ser baixo, assim|teita inicia com no maximo 20% de

frutos verdes. A maturacéo nos talhdes e glebas slmvmonitorada por amostragem de
plantas, derricando os frutos e avaliar a porcemagos verdes para determinar a
colheita de época. O grupo de cafeicultores (Figudafoi direcionado até as plantas
recebendo informacdes sobre a préatica e a impaaté&me se fazer a colheita seletiva
(Figura 1d). A operacéo tenta garantir a qualidddeproduto, assim, o cafeicultor

geralmente passa trés vezes pela planta derridamis cerejas (maduros) em nivel

maximo de maturacédo (Figura le), sempre deixaralttagd como alto indice de verdes
para futura colheita.
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Figura 1 Capacitacdo dos cafeicultores: a) graus de maturacdo do café; b) avaliacédo de

plantas c) interacdo com cafeicultores; d) colheita seletiva; e) café cereja; f) café boia e

cereja; g) café no setor pds-colheita; h)  ddvidas no grau de maturacao (cereja e passa);

separacao hidraulica dos cafés boia (secos, passa e chochos) e cafés cereja (maduros e
verdes) (junho/2019).

Apos a colheita seletiva (Figura 1b), na qual sdiewr no periodo trinta minutos a
colheita dos frutos maduros “cereja” (maxima ma@od em peneira dos dez
participantes, que no término da colheita levarama&éria-prima para o setor pos-
colheita (Figura 1g), retirando-se amostras de ftOfds de cada peneira antes do
colhedor levar o café para a separacdo do grauatieragdo de frutos (Figura 1f). Na
coleta dessas amostras, pelas interagfes do gbgpovaram-se duvidas e divergéncias
entre colhedores com e sem experiéncia (Figura dugnto a cafés cereja (frutos
maduros) e cafés passa (frutos madurdes), que fesalarecidas quando colocados em
agua na separacao em agua os frutos secos e clpmrhuaneceram boiado, enquanto
frutos verde e cerejas (maduros) afundaram (Figi)ra resultado do café medido foi
comparado aos valores observados nas amostramdeutes (Tabela 1).



Tabela 1. Classificagdo dos frutos em funcdo da mat  uracao do café recém-colhido.

Separacgao manual Separacao hidraulica
Produtor N° de frutos Estadio de maturagéo frutos Total Café boia Café cereja
Boia Verde Cereja (mL)
1 100 8 - 92 1.400 100 1.300
2 100 26 - 74 3.900 700 3.200
3 100 19 2 79 3.900 900 3.000
4 100 29 - 71 1.300 300 1.000
5 100 18 2 80 4.500 1.100 3.600
6 100 26 5 69 4.300 1.000 3.300
7 100 23 - 77 4.400 1.000 3.400
8 100 14 - 86 1.050 450 3.600
9 100 17 - 83 6.200 1.200 5.000
10 100 36 - 64 3.300 1.000 2.300

Nos resultados pode ser observado que a % de esdf ma separacdo hidraulica
mostrou-se sempre superior a selecdo manual (Tahejastificado pela presenca do
café verde no lote.

Consideracoes

A coleta uma amostra de café para andlise da pagem de frutos verdes, verde-
cana, maduros, passa e seco torna possivel cordnecethor janela para dar inicio a
colheita em cada talhdo. Com as dicas e informag@®eprodutores perceberam que a
qualidade do café € definida no processo da callseietiva, com frutos na maturacao
correta e secagem uniforme (50-50% até +£11% deadwjdagrega valor a seu produto

A caréncia em avaliar seus cafés produtores acabiatnrando lotes dificultando
precificar o grao.

Erros pos-colheita casam perdas na qualidade dos gxcluindo-os do mercado de
especiais. A capacitacdo dos cafeicultores ideatifigargalos no processo de colheita.
O treinamento técnico possibilitou aos produtoresianca nas operacdes de colheita e
pds-colheita do café.
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