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EDITORIAL

Nove anos de Universidade do Café Brasil e o terceiro volume dos Cadernos da Universidade do Café

Sob nova denominacédo a universidade illy do café pas-
sou, a partir de 2008, a ser denominada de universidade
do café Brasil - UdC Brasil.

Trata-se de um alinhamento entre as varias universidades
do café no mundo e a nossa. Isso mostra a sintonia e o
resultado de uma intensa integracao da rede illy no Brasil
e 0 PENSA-Centro de Conhecimentos em Agronegdcios
da Universidade de Sao Paulo.

Uma das grandes novidades nos rumos estratégicos da
UdC foi a decisao, tomada conjuntamente entre a rede illy
no Brasil e a Universidade do café Trieste , de se criar e
lancar um Curso de Especializacdo Lato Senso no Agro-
negécio café.

A outra novidade foi a idéia de se gerar conhecimentos no
agronegécio café através das potencialidades dos pesqui-
sadores nucleados junto ao PENSA, elaborando-se uma
pesquisa sobre o Perfil dos produtores de café do Brasil,
produzida pela Profa. Dra. Maria Sylvia Macchione Saes,
renomada especialista e pesquisadora do tema café.

Quanto ao curso de Pés-Graduacao, pioneiro no Brasil, a
realizacao se deu por meio do PENSA e da FIA-Fundacéo
Instituto de Administracdo, fornecendo aos participantes
aprovados, um diploma de Curso de especializacao em
Gestao do Agronegdcio café, reconhecido pelo Ministério
de Educacéao do Brasil.

Como resultados concretos destas duas iniciativas apre-
sentamos nesta terceira edicdo dos cadernos da Univer-
sidade do Café Brasil tanto a pesquisa completa, como
os cinco melhores trabalhos da 12 Turma do Curso de es-
pecializacao no Agronegécio café , realizado em parceria
com a COOXUPE do Sul de Minas Gerais, a maior e mais
renomada Cooperativa de Cafeicultores do Mundo.

Os trabalhos foram selecionados através do mérito, esco-
Ihendo os cinco que obtiveram as melhores notas finais.

Os trabalhos sao de areas importantes da cafeicultura tais
como:

* Gestao de Pessoas para a melhoria da qualidade do
café,

e Comparagao da produgao de cafés especiais natural
versus cereja descascado,

* A producao de cafés de qualidade sem grandes inves-
timentos,

* O impacto do uso da derricadeira semi-mecanizada nos
custos de colheita dos cafés de montanha, e

* Estudo sobre o manejo dos residuos solidos e liquidos
do processamento do café.

Como se observa, todos os temas sao importantes e em-
polgantes, convidando os leitores aficionados do café,
como nos, a devorar estes artigos e achar solugdes criati-
vas para seus problemas especificos.

A pesquisa sobre o perfil do cafeicultor, lanca também
luzes em areas desconhecidas, por pouco pesquisadas,
apresentando dados de realidade para a comunidade que
vivencia e ama o café. Também deve ser devorada, acom-
panhada, de preferéncia, por um bom café.

Vemos, dessa forma, cumprida uma das missdes da UdC
que, além de atuar diretamente na Educacgao, atua tam-
bém na geracdo de Conhecimentos na cafeicultura e na
sua divulgacdo. Neste nono ano de atividades atingiu-se
a marca de 6.300 alunos capacitados na UdC Brasil. Com
muito orgulho e prazer apresentamos mais uma publica-
cao sobre café, esperando que possamos contribuir para
a cafeicultura no Brasil e no mundo.

Prof. Samuel Ribeiro Giordano, Dr. Sc.

Christiane Leles Rezende, Dra. Sc.







PESQUISA SOBRE PERFIL DO
PRODUTOR DE CAFE DO BRASIL!

Maria Sylvia Macchione Saes
Fabio Matuoka Mizumoto

Roberto Pedroso Junior

Esta pesquisa de carater exploratorio teve o objetivo de
caracterizar o perfil do cafeicultor brasileiro, de acordo com
os principais determinantes: caracteristicas do produtor e
da producao de café; desempenho do negdcio; percep-
cao de risco do negécio; influéncia da familia no negécio
e tendéncias nas relagdes de comercializagao.

2.1 - Metodologia

A pesquisa Perfil do cafeicultor brasileiro foi realizada
no segundo semestre de 2007, com uma amostra nao-
probabilistica de 410 produtores2. Devido a dificuldade
de se obter um cadastro unificado de produtores para o
qual se pudesse obter uma amostra probabilistica optou-
se por solicitar cadastros de produtores de organizacdes
do setor. Assim a amostra foi composta por listagens das
seguintes organizagdes: fornecedores da illycaffe; Coope-
rativa Regional de Produtores de Guaxupé; Cooperativa
dos Produtores de Café de Sao Sebastido do Paraiso;
Cooperativa Agraria dos Cafeicultores de Sao Gabriel da
Palha; Associacao de Agricultores e Irrigantes do Oeste
da Bahia; Associacdo Paranaense de Cafeicultores, além
de varias listagens de associacoes do setor. Vale observar
que no caso das duas cooperativas nao foi possivel obter
a listagem total dos associados. Obtivemos uma amostra
representativa dos associados por tamanho em cada uma
delas. Esse fato gerou um viés de amostragem, ja que
dispunhamos do cadastro integral da empresa illycaffé.
Outra dificuldade encontrada foi o grande nimero de re-
cusa dos produtores da espécie Robusta para responder
0 questionario.

Sendo assim, a maior parte dos informantes sao produ-
tores de café da espécie Arabica (90%) e 30% deles ti-
nham negociado alguma vez com a empresa illycaffe. Vale
observar que embora devamos ter em mente que os resul-
tados, de uma forma geral, ndo possam ser extrapolados
para a cafeicultura como todo ja que os produtores que
negociam com a illycaffé sdo produtores diferenciados,

os resultados podem nos mostrar tendéncias importantes.
Esses produtores sdo os que dominam a cafeicultura em
termos de tecnologia e estratégias de producéo.

A representatividade da amostra de acordo com os prin-
cipais Estados da federacao foi a seguinte: Minas Gerais
60,8%; Espirito Santo 21,2%; Sao Paulo 10,2%; Bahia
6,1%; Parana 6,0%, Rondo6nia 4,2% e Outros 2,2%, con-
forme Grafico 1.3
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Grafico n° 01 - Amostra dos produtores de café
de acordo com Estado da Federagao

2.2 - Caracteristicas do Produtor

A grande maioria dos cafeicultores tem mais de 40 anos
de idade (77%), sendo que 26,8% possuem mais de 59
anos e uma parcela de 18,3% tem entre 30 a 39 anos.

' Esta pesquisa foi elaborada pelo PENSA (Centro de Conhecimento
em Agronegdcios) como parte das atividades da universidade do café
Brasil.

2 De acordo com o ultimo Censo Agricola IBGE 1996/97, no Brasil havia
310 mil cafeicultores.

3 Os estados brasileiros, em termos de produgéo de café estao assim
distribuidos: Minas Gerais, 50,1%, Espirito Santo, 21,2%; Séo Paulo,
10,3%; Bahia, 5,1%; Parana, 5,0%; Rondénia, 4,2%; Outros 3,3%

(CONAB, 2008).
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Grafico n° 02 - Idade dos informantes

Destes, 49% possuem superior completo; 20% ensino
fundamental incompleto; 17% ensino médio incompleto;
8% ensino fundamental completo; 3% ensino fundamental
incompleto; 2% alfabetizacdo de adultos; 1% superior in-
completo. Dos que fizeram superior completo 32,2% sao
engenheiro agrénomo. Vale observar que dos fornece-
dores da illycaffe 53% possuem nivel superior.

Apenas 19% dos cafeicultores moram no estabelecimento
que produz o café. Entretanto, a grande maioria, 67% de-
les moram até 49 km do estabelecimento produtivo. Sé
7% moram acima de 299 km do estabelecimento.

Do total dos informantes, apenas 17% produz café a me-
nos de 10 anos. 47% produzem café entre 20 a 39 anos.
Quase a totalidade deles é proprietario (87%) apenas 5%
arrendatario, 6% parceiro, 2% outros.

Tabela n° 01 - Tempo que produz café

Tempo (anos) N° %
Menos de 10 anos 69 17
10 a19 94 23
20a29 121 30
30a39 69 17

40249 30 7

Acima de 49 anos 26 6
Total 409 100

N&ao Responderam 1 -

A familia e mao-de-obra

A grande maioria dos produtores (78%) gere diretamente
a sua propriedade, 14% contrata gerente / administrador
e 8% das propriedades sdo administradas por familiares.
Apenas em 4% dos casos o cOnjuge tem trabalho remu-
nerado na propriedade contra 20% que trabalha sem re-

muneragao. 42% possuem trabalho remunerado fora da
propriedade e 34% nao trabalham. Quase a metade dos
filhos dos produtores nao trabalha (44,8%); 37% trabalham
fora da propriedade e 18% trabalham na propriedade.
Mais de 75% dos produtores ndo possuem familiares que
trabalham na propriedade. Dos familiares que moram na
propriedade 12% recebem salario e 7% trabalham fora da
propriedade.

Dos produtores entrevistados 12% né&o utilizam nenhuma
mao-de-obra na propriedade fora do periodo de colheita.
Quase 60% utilizam menos de 5 trabalhadores, sendo que
a maioria deles é do sexo masculino.

B Homens [ Mulheres = Trabalhadores

Porcentagens:
80,0

40,0 |

30,0 |

20,0 |

10,0 - «l; —II

00 o L | |

Nenhum Menos De 5 De 10 De 25 Acima
de 5 a9 az24 a49 de 49

/dade (anos):

Grafico n° 03 - Relagdo homens e mulheres que trabalham
na propriedade fora do periodo da colheita

Associativismo

Dos 410 entrevistados, 86% sao membros de alguma
associacao de interesse privado, alguns deles estdo
associados a mais do que uma organizacao. A mais cita-
da foi a Cooxupé (28%), seguidas pelas Coabriel (11%) e
Cooparaiso (10%). Embora esse resultado decorra do fato
de que utilizamos o cadastro dessas cooperativas, obser-
vamos que Cooxupé mostra-se na lideranca. No Brasil a
Cooxupé é a maior cooperativa de café com cerca de 11
mil associados, seguida da a Cooparaiso que possui 4,5
mil associados e a Coabriel com 1,5 mil membros.



Renda dos Produtores

Para 34% dos entrevistados, o café é a principal ativi-
dade econOmica geradora da renda, participando com
75 a 100% do total da sua renda. Para cerca de 40% dos
produtores o café participa entre 26 a 75% da renda total e
para 26% dos casos até 25% desta. Do total 71% informou
que nao possui outra atividade agricola.
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Grafico n° 04 - Parcela da renda do cafeicultor proveniente de cultura de café

Com relagao a renda oriunda de outras atividades, os ca-
feicultores afirmaram que 37% atuam na pecudria, sendo
29% em pecuaria de corte e 8% de leite. Em segundo lu-
gar vem o setor de servicos como 31% e comércio com
14%. Rendas de aluguel e funcionalismo publico foram
citados por 5%; criagao de animais por 4% e agricultura
por apenas 3% dos cafeicultores.
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Grafico n° 05 - Renda derivada de outras atividades

2.3 - Caracteristica da producao

As Tabelas 2, 3 e 4 apresentam a idade média da lavoura
de café, a periodicidade da renovagao da lavoura e a por-
centagem da lavoura que é renovada. Quase a metade
das lavouras dos cafeicultores entrevistados possui entre
6 a 10 anos e 38% tém entre 11 a 20 anos. Cerca de 80%
dos cafeicultores renovam com uma periodicidade de até
5 anos. Apenas 10% renova com periodicidade superior
a 9 anos.

Tabela n° 02 - Idade média da lavoura de café

Idade (anos) N° %
1a5 40 10
6a10 199 49
11a20 154 38
Acima de 20 15 4
Total 408 100

Tabela n° 03 - Renovagao da Lavoura (Periodicidade)

Periodicidade (anos) N° %
Oa1 119 33
2a3 92 25
4a5b 82 23

6a7 14

8a9 21
Acima de 9 35 10
Total 363 100

Tabela n° 04 - Renovagéo da Lavoura (% da lavoura)

% de renovacao da lavoura N° %
0a25 195 53
26 a 50 129 35
51a75 7 2
76 a 100 36 10
Total 367 100

A idade média da lavoura diminui quanto maior a escala
de producgéao. Foi observada uma idade média de 12 anos
para cafezais com area menor que 50 ha. Em areas com
tamanho entre 50 e 200 ha, a idade média passa para 12
anos. Entre 200 e 500 ha, a idade média cai para 12 anos.
A maior queda na idade média da lavoura é observada
para cafezais com &rea maior que 500 ha, atingindo 9
anos. Por outro lado, a periodicidade que o produtor reno-
va a lavoura aumenta quanto maior a escala de producao.
Nos extremos, em areas menores que 50 ha, a lavoura
€ renovada a cada 3,9 anos enquanto em areas maiores
que 500 ha, renovacao ocorre a cada 4,2 anos em média
(Tabela 5).




Tabela n° 05 - Idade média da lavoura por tamanho

Idade média da lavoura (anos) Std
<=50 ha (154) 12,36 11,24
50-200 ha (105) 12,06 9,77
200-500 ha (43) 12,00 4,87
> 500 ha (38) 9,30 4,83

Com relacao a produtividade (Grafico 6), foram observa-
dos 74 produtores com indice abaixo de 20 sacas por ha.
54% dos produtores apresentam indice de 21 a 40 sacas
por ha. Foram observados 25 produtores com produtivi-
dade entre 51 a 60 sacas por ha. Apenas 17 produtores
atingem indices maiores que 60 sacas por ha.
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Grafico n° 06 - Produtividade (média das safras 2006/07 e 2007/08)

O Grafico n° 7 - Tamanho da propriedade (hectares) indica
a distribuicdo do numero de produtores e faixa de tama-
nho de propriedade dos 409 entrevistados que afirmaram
trabalhar com éarea propria. Destes, apenas 25 comple-
mentam a area de cultivo com arrendamento.
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Grafico n° 07 - Tamanho da propriedade (hectares)

Formas de custeio

Dos entrevistados 98% afirmaram que utilizam recursos
préprios para custeio da producgao, 44% recorrem aos
bancos e 20% a cooperativa. A CPR tem sido utilizada em
17% dos casos. O governo tem sido opcao de 10% dos
produtores entrevistados (Grafico no 8 - Fontes de custeio
da producgéo).
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Grafico n° 08 - Fontes de custeio da producao

Papel do produtor nas decisoes do negocio

Os produtores foram questionados sobre varios aspectos
de seu negécio e sua opinido sobre o seu papel em cada
um deles. Foi aplicada uma escala do tipo Likert, em que
em um extremo o entrevistado poderia responder 1 — “dis-
cordo totalmente” até outro extremo 5 — “concordo total-
mente”.

Legendas gréfico 09:

09 - O negécio vai bem porque é o produtor quem negocia
com os clientes.

08 - O negdcio vai bem porque é o produtor quem negocia
com os fornecedores.

07 - O produtor teve que fazer suas proprias inovagées
porque ndo havia terceiros que pudessem fazer.

06 - O produtor esta preocupado em passar esse conheci-
mento para seus filhos para que o negdcio continue.

05 - Existem conhecimentos sobre o negdcio que somente
o produtor tem.

04 - Qualquer produtor consegue o diferencial que se tem
neste negocio.



03 - O produtor consegue um diferencial técnico no negé-
cio em relagéo aos vizinhos.

02 - O produtor consegue um diferencial na gestdao do
negdécio em relagdo aos seus vizinhos.

01 - O desempenho do negécio depende muito da dedi-
cacéo do produtor.

Grafico n° 09 - Opinido dos produtores com relagédo a sua
participagdo nas decisdes do negocio

Porcentagens:

100

90

80

70

60

50

40 |

30

20

[ 01 - Discordo totalmente
[ 02 - Discordo
@ 03 - Nem discordo, nem concordo

[l 04 - Concordo
[l 05 - Concordo plenamente

Os produtores percebem que a sua participacdo é fun-
damental no desempenho do negécio. A assertiva 1, que
se refere a este tépico, foi a que teve maior indice de res-
postas em “concordo totalmente’. Outras assertivas cor-
relatas sdo a 8 e a 9, respectivamente, “o0 negdcio vai bem
porgue é o produtor quem negocia com os clientes” e “0
negécio vai bem porque é o produtor quem negocia com
os fornecedores” também apresentaram alto indice de
concordancia.

A assertiva 7 indica que o produtor teve que fazer sua
prépria inovacao porgue nao havia terceiros que pudes-
sem fazer. Nesse processo, o produtor adquire um conhe-
cimento proprio, conforme indica a assertiva 5. Ambas
apresentaram um padrao de concordancia similar.

Existem conhecimentos que o produtor tem e que deseja
passar para seus herdeiros. A assertiva 6 captou alto indice
de concordancia e mostra que o produtor esta compro-
metido com a continuidade do negécio. Tal conhecimento

¢ valioso porque nao é facil adquiri-lo.

A assertiva 4 “qualquer produtor consegue o diferencial
que se tem neste negdcio” foi a que obteve os menores
indices de concordancia. No quesito diferenciagao foi
observado que os produtores “concordam” com a idéia
de ter um diferencial técnico e em gestdo quando com-
parados a seus vizinhos. Este efeito foi captado pelas
assertivas 2 e 3.

2.4 - Caracteristica do negdcio

Apenas 64 produtores estavam inscritos no Cadastro Na-
cional de Pessoa Juridica. 84% dos produtores utilizam
a pessoa fisica para as movimentagoes do negécio, con-
forme apresentado na Tabela n° 6 - Inscricdo no Cadastro
Nacional de Pessoa Juridica. Isto indica que qualquer va-
riagdo no negocio terd impacto direto na vida pessoal do
produtor, nao existe a instancia da pessoa juridica separar
a movimentacéo particular da empresarial.

Tabela n° 06 - Inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica

Possui CNPJ N° %
Né&o 346 84
Sim 64 16
Total 410 100

Os entrevistados adotam pouca diversificacdo de ativi-
dade, apenas 96 dos produtores (23%) tém alguma
atividade além da cafeicultura. Producdo de eucalipto,
pecuaria (pasto), cana-de-agucar, coco e avicultura sao
atividades desenvolvidas pelos produtores de café que
adotaram diversificacao. O Gréfico 10 indica que 22% dos
produtores colheram de 1001 a 3000 sacas e que 21%
dos produtores produziram abaixo de 201 sacas. Apenas
6% dos produtores atingiram producao acima de 9.000
sacas.
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Grafico n° 10 - Produgéo 2006-07 dos entrevistados




2.5 - Comercializacao

A pesquisa encontrou uma concentracao em poucos com-
pradores no momento da comercializacdo (Tabela 7 - Tipo
de compradores de café - Safra 2006/07). Dos entrevista-
dos 50,5% afirmaram que comercializam com apenas 1
comprador, 25,1% trabalham com 2 compradores e 15,6%
com 3 compradores.

O destino e volume da producao sao organizados na Ta-
bela 7 - Tipo de compradores de café - Safra 2006/07. 46%
dos produtores entrevistados comercializam com coope-
rativas um total de 447 mil sacas que correspondem a 39%
do volume total de sacas comercializadas da amostra. Os
exportadores compram a producéo de 22% dos entrevis-
tados e respondem por 38% do volume, o que indica um
alto volume de sacas compradas de cada produtor. No
comparativo, as cooperativas compram em média 1.729
sacas enquanto os exportadores compram 3.436 sacas
por produtor. Os corretores atendem 17% dos produtores
e respondem por 13% do volume total da amostra.

Tabela n° 07 - Tipo de compradores de café — Safra 2006/07

. Produtores Volume de compras | Média de sacas
Tipos
e e b | e

Cooperativa 259 447.839 1.729
Exportador 126 22 432.890 38 3.436
Ind. Torrefadora 43 8 64.286 6 1.495
Ind. Soldvel 5 1 13.110 1 2.622
Traders 5 1 6.830 1 1.366
Corretores 98 17 147.110 13 1.501
Outros 25 4 34.404 3 1.376
Total 561 100 1.146.469 100 2.044

Na Tabela 8 - Tipo de compradores por espécie de café
pode-se observar que a grande maioria dos produtores de
Robusta com propriedade inferior a 50 hectares vende a
sua producao para as cooperativas, ao passo que para 0s
produtores de Arabica a cooperativa corresponde a quase
60% do total. Para as duas espécies, a importancia das
cooperativas diminui conforme se elevam as classes de
area. Para os produtores de Arabica, os corretores tém
uma participacéo de média de 13% enquanto para os de
Robusta de menos de 5%. Os exportadores assumem im-
portancia para os grandes produtores tanto de Arabica
como de Robusta, embora com maior significancia para
os de Arabica.

Além da comercializagdo concentrada em poucos produ-
tores, os dados indicam um longo tempo de duragao das

©

Tabela n° 08 - Tipo de compradores por espécie de café

COMPRADORES
AREA

<50 ha 59,65 90,63 22,60 0,00
50-200 ha 48,40 77,12 33,13 14,86
200-500 ha 44,84 — 35,05 —
> 500 ha 28,39 46,91 44,06 30,41
Geral 37,46 56,12 38,81 25,07
AREA Corretores
<50 ha 10,11 1,95 7,64 7,42
50-200 ha 12,77 7,29 5,71 0,73
200-500 ha 10,45 — 9,65 —
> 500 ha 15,88 4,30 11,66 18,38
Geral 13,88 4,71 9,85 14,10

relagoes comerciais (Grafico 11). Dos produtores 26% afir-
maram que mantém o mesmo relacionamento comercial
a mais de 11 anos, chegando até a 20 anos, 11% afir-
mam que o relacionamento comercial com o seu principal
parceiro de comercializagao perdura entre 21 a 30 anos.
Apenas 2% dos entrevistados trabalham a menos de 1
ano com o seu principal parceiro comercial. No computo
geral, a média de tempo de relacionamento comercial é
de 13 anos.

Os produtores foram questionados sobre os principais
motivos que levam a manutencao do relacionamento co-
mercial. Os principais fatores foram: agilidade; amizade;
armazenagem; assisténcia técnica; atendimento; bom re-
lacionamento; certificacao; comercializacao/fornecimento
/troca de insumos; comodidade/facilidade; condicdes co-
merciais; confianga; contrato; cooperativismo; credibili-
dade; crédito; falta de opcao; fidelidade; financiamento;
flexibilidade; forma de pagamento; fornecimento de infor-
macao; infra-estrutura; parceria; preco; qualidade; satisfa-
cao e seguranca.
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Grafico n° 11 - Tempo de duragéo das relagées comerciais



O Gréfico 12 apresenta a importancia que os produtores
percebem sobre os principais motivos que levam a ma-
nutencdo dos relacionamentos comerciais ao longo do
tempo. Importante destacar o efeito do tempo de relacio-
namento na importancia do quesito “pre¢o”, quanto maior
o0 tempo de relacionamento, menor o seu peso. Com o
passar do tempo, aumenta a importancia do fator “con-
fianca”. A armazenagem e a assisténcia técnica oferecida
ao produtor ganham importancia quanto maior o tempo
de relacionamento.
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Grafico n° 12 - Principais motivos para a manutengao
do relacionamento comercial

A Tabela 9 - Formas de comercializacdo do café na safra
de 2007/08apresenta as formas de comercializagao ado-
tadas pelos entrevistados para a safra 2007/08. Dos entre-
vistados 82% optaram pela venda a vista, que concentrou
72% do volume total da amostra. Outra modalidade de
destaque foi a venda de café com contrato de troca de
insumos que foi adotado por 36% dos entrevistados, en-
tretanto, com representatividade de apenas 5% do volume
total da amostra.

O mercado futuro foi adotado por 85% dos entrevista-
dos, apenas 15% nao optou pela venda a futuro. Dos que
optaram pela comercializagao futura, 68 produtores infor-
maram que o café foi comercializado na Bolsa. Na sub-
amostra 68% optaram pela BM&F; 16% Nova York; 3%
Londres e 13% informaram utilizar outros mecanismos,
como CPR.

Tabela n° 09 - Formas de comercializagao do café na safra de 2007/08

s Volume vendido
Forma de comercializagdao “-w-

Vendeu café antes da colheita sem contrato 2 24228 3

Vendeu café antes da colheita com contrato 24 6 30898 4
formal de 1 ano

Vendeu café antes da colheita com contrato 14 3 55730 7
formal de 2 anos

Vendeu café com contrato de troca de insumos 146 36 40438 5
Vend: fé utilizando CPR ti d

‘'endeu café utilizando CPR com entrega do 74 18 42894 5
produto
Vendeu ou entregou café para indUstria 12 3 182252 2
torrefadora prépria
Vendeu café a vista 334 8 5984694 72
Vendeu café de outra forma 27 7 18185 2
Total de produtores 407 - 829067 100

Tabela n° 10 — Utilizagdo de Mercado Futuro

Utilizagao N° %
Sim 347 85
Nao 63 15

Total 410 410

A Tabela 11 - Participagdo da Venda a vista por porte e es-
pécie (Arabica e Robusta)traz a participagao das vendas a
vista por tamanho dos produtores com relagéo a area de
producao e por espécie. A grande maioria dos produtores
de café Robusta negocia sua producao de café a vista
independente do porte (95%). Embora os produtores de
Arébica também negociem grande parte da sua produgéo
a vista, esta representa 70% do total.

Tabela n°® 11 - Participacdo da Venda a vista por porte e espécie
(Arabica e Robusta)

Amostra (ndividuos)

<50 ha 22 75,48% 92,64%
50-200 ha 105 13 77,64% 97,98%
200-500 ha 43 0 59,70% —
> 500 ha 41 7 68,69% 95,51%
Geral 342 42 69,37% 95,84%

2.6 - Estratégia de Concorréncia

Dos 410 produtores entrevistados, 148 preparam café de
peneira acima de 16 na safra 2007/08. A maioria produ-
ziu de 1 a 500 sacas de café diferenciado. 7 produtores
produziram de 3.001 a 5.000 sacas de café diferenciado
e 8 produtores atingiram o patamar entre 10.001 e 15.000
sacas.
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Grafico n° 13 - Numero de produtores e a quantidade de café de peneira acima
de 16 na safra 2007/08

De acordo com o Grafico 13, dos produtores entrevista-

dos 69% nédo adotam a colheita mecanizada. Apenas 42

produtores tém 100% da colheita mecanizada. 41 produ-

tores adotam essa tecnologia em parcela que varia de

26% a 50% da colheita.
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Grafico n° 14 — Adogéo de colheita mecanizada

Dos produtores pesquisados 81% nao adotam a irrigacéo.
Apenas 54 produtores tém 100% de lavoura irrigada e 11
produtores adotam a tecnologia em uma parcela da la-
voura gue varia de 26% a 50% (Grafico 15).
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Grafico n° 15 — Adogéo de irrigacédo
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A Tabela 12 - Produtividade, Irrigacdo e Mecanizagao
por espécie de café e porte da propriedade apresenta
os dados de produtividade, irrigacdo e mecanizacao por
espécie de café (Ardbica e Robusta). A produtividade
do café Robusta (sacas por hectares) é bem superior
ao da espécie Arabica em todas as classes de areas de
producao. Com relacéo a irrigagao, os produtores de Ro-
busta utilizam essa tecnologia mais intensamente que os
de Arabica, com destaque para os produtores com mais
de 500 ha. Ja no que se refere a mecanizagao, essa tecno-
logia é mais utilizada pelos produtores de Arabia, princi-
palmente os de maior porte. Esses resultados se expli-
cam pelas caracteristicas préoprias das duas espécies e
das areas de producao onde estas lavouras se situam. No
caso de Robusta, em areas de montanhas, pouco adapta-
das a mecanizagao.

Tabela n°® 12 - Produtividade, Irrigagdo e Mecanizacao por espécie de café e

porte da propriedade
Produtividade
Sacas por ha

Area Arabica Robusta
<50 ha 153 22 29,63 43,32
50-200 ha 105 13 34,77 40,08
200-500 ha 43 0 33,12 —
> 500 ha 41 7 36,36 53,00
Geral 342 42 32,45 43,93
Arabica Robusta Irrigagdo
<50 ha 153 22 6,54 72,27
50-200 ha 105 13 12,95 43,08
200-500 ha 43 0 7,33 —
> 500 ha 41 7 35,00 80,00
Geral 342 42 31,17 64,52
Arébica Mecanizagao
<50 ha 153 22 11,18 0,00
50-200 ha 105 13 23,05 0,00
200-500 ha 43 0 35,54 —
> 500 ha 41 7 62,75 18,57
Geral 342 42 37,09 3,09

Do volume total de café da amostra, foi observado que
74% é beneficiado pelo método natural, 18% é descasca-
do e 8% despolpado. Optou-se pela andlise de volume, ao
invés do nimero de produtores, ja que um produtor pode
produzir dois ou mais tipos de café (Gréafico 16).

Dos produtores entrevistados, 86% nao adotam nenhuma
forma de certificacao, enquanto 2% adotam trés certifica-
¢Oes simultaneamente. Dos produtores 9% adotam ape-
nas uma forma de certificacdo e 4% adotam 2 formas
(Gréfico 17).

Pesquisa sobre perfil do produtor de café do Brasil
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Grafico n° 16 - Método de beneficiamento
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Grafico n° 17 — Adogao de certificagao entre os produtores entrevistados

Entre os tipos de certificagbes apontadas pelos produ-
tores tém-se: ambiental e social (24%), organico (16%),
origem (13%), social (11%) e de qualidade (11%). Em ou-
tros, os produtores citaram o programa 4C, apesar de nao
se tratar de uma certificacdo. Também foram citados os
certificados de classificacdo em concursos de qualidade
dados pela Associagido de Cafés Especiais de Alta Mo-
giana, Associacdo de Produtores de Café da Bahia e pela
torrefadoras illycaffe.

Entre as certificagcbes forma citadas: a Utzkapeh; IBD/
Acob; Caccer; Fairtrade; BCSA, RainForest. Foram tam-
bém citadas as certificagdes BCS Alemao, KRAV Suécia,
EurepGAP (Grafico 19 — (%) de Certificacao citada pelos
produtores).
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Grafico n° 19 - (%) de Certificacao citada pelos produtores

A Tabela 13 - Certificacdo por tamanho dos produtores
de Arabica em termos de area total apresenta dos dados
de certificagdo dos produtores de Arabica com relacao
ao tamanho da propriedade. Observa-se que os maiores
produtores sdo 0s que possuem relativamente um maior
nuamero de certificacao (66%), com foco maior no certifi-
cado Utzkapeh. Nenhum destes produtores possui certifi-
cacao de organico. Em contraposicdo os menores de 50
hectares sdo os que possuem em maior numero a certifi-
cacao de organico e 7 destes possuem o certificado Fair-
trade. Como ja observado foi citado o padrao 4 C que nao
se trata de uma certificacao.

Tabela n° 13 — Certificagao por tamanho dos produtores de Arabica em termos
de area total

50-200 ha 200-500 ha 200-500 ha
(105) (43) (43)

N L% [N L% [N L% [N %]
6 21 3 19 2 1" 0

Organico 0

Origem 4 14 3 19 0 0 3 12
BSCA 2 7 0 0 5 26 3 12

Fairtrade 7 25 0 0 0 0 0 0
4Cc 3 1 2 13 2 11 3 12
Utzkapeh 2 7 3 19 6 32 9 36
Outro 4 14 5 31 4 21 7 28
TOTAL 28 18 16 15 19 23 25 66

®



Conforme o Gréafico 20 (Tipo de investimento realizado
para produzir cafés especiais) indica, do total de entrevis-
tados, 60% afirmaram terem feito algum nivel de investi-
mento, tendo em vista a melhoria dos processos e manejo
de café. Investimentos em equipamentos de cereja des-
cascado foram realizados por 31% dos entrevistados. Em
seguida, com 27% dos casos, foram feitos investimentos
em tanque de lavagem. Investimentos em mao-de-obra es-
pecializada e equipamentos e/ou acessorios para colheita
foram escolhidos por 25% dos produtores da amostra.
Investimentos em certificacdo foi realizado por 14% e em
terreiro suspenso por 15% dos produtores entrevistados.
Insumos especiais foi a escolha de investimento para 10%
dos respondentes.

35

30

25 1

20

01 - Equipamento de cereja descascada (descascador) 05 - Outro tipo de investimento

02 - Tanque de lavagem 06 - Certificagao
03- Mao-de-obra especializada 07 - Terreiro suspenso
04 - Equipamentos e/ou acessorio para colheita 08 - Insumos especiais (Ex: organico)

Grafico n° 20 — Tipo de investimento realizado para produzir cafés especiais

Considerando o tamanho da propriedade, Tabela 14
- Investimento por tamanho da propriedade, observa
que conforme cresce o tamanho da propriedade cresce
proporcionalmente o nimero relativo de produtores que
investiram para produzir cafés especiais. Isso é esperado
devido a maior capacidade financeira dos produtores de
maior porte.

Tabela n° 14 - Investimento por tamanho da propriedade

% dos produtores que investiram sobre o total

<=50 ha 26,62
50-200 ha 47,62
200-500 ha 67,44
> 500 ha 72,22

Todos os produtores afirmaram que existe um custo adi-
cional de se produzir cafés especiais em relagao ao café
tradicional. Este incremento de custo foi de 1 a 10% em
relacdo ao custo de producéo tradicional para 29% dos
entrevistados. O incremento entre 11 e 20% sobre o custo
ocorreu para 50% dos produtores da amostra. Dos entre-

®

vistados 16% afirmaram que o custo incremental esta na
faixa de 21 a 30% em relacdo ao tradicional. Para 4% dos
entrevistados o diferencial € maior que 31% (Grafico 21
— Diferencial de custo de producao da produgéao de café
especial (de qualidade, organico) em relagao ao tradicio-
nal (ndo-especial).

Porcentagem:

60

50

40

30

20

10 i

0 - |3 | —
1a10 11a20 21a30 31a40 41 a50

Diferencial de custo de produgéo (%)

Grafico n° 21 — Diferencial de custo de produgao da produgao de café especial
(de qualidade, organico) em relagao ao tradicional
(na@o-especial)

Por outro lado, todos os produtores afirmaram que existe
um diferencial de preco para o café especial (Grafico 22
— Diferencial de prego do café especial vendido (de quali-
dade, orgéanico) em relagao ao tradicional (nao-especial).
Dos entrevistados 50% afirmaram que o incremento de
preco do café especial em relagao ao tradicional esta na
faixa de 11% a 20%. Na opiniao de 27% dos produtores, 0
diferencial é maior que 21% e menor que 30%. Dos produ-
tores 11% acreditam que o diferencial esta entre 1% a
10%. Em outro extremo, 1% dos produtores consegue um
diferencial de 100% no valor do preco do café especial.
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Grafico n° 22 — Diferencial de prego do café especial vendido (de qualidade,
organico) em relagao ao tradicional (ndo-especial)

A Tabela 15 - Tipo de organizacao que comercializou café
especial com os produtores organiza os principais tipos
de organizagbes que comercializaram café especial com



os produtores. Foram citadas: Porto de Santos, Cooxupé,
Nestlé, Eisa, Marcelino Martins entre outras.

Tabela n° 15 — Tipo de organizagdo que comercializou café especial
com os produtores

Nome N° de produtores %
Exportador / Trading 47 37
Cooperativa 34 27
Corretores 16 13
Industria 21 17
Outros 9 7
Total 127 100

2.7 - Percepcgao de risco

Os produtores foram perguntados sobre sua percepcao
de risco com base em oito assertivas previamente formu-
ladas (Gréfico 23). O nivel de risco foi avaliado em “baixis-
simo risco”; “baixo risco”; “neutro”; “alto risco” e “altis-
Simo risco”.

A assertiva que mais despertou 0 enquadramento do
produtor no quesito “altissimo risco” foi a questao 8
“politicas publicas incorretas para o setor (cambio, tributa-
cao, financiamento da safra etc.)”, seguida da assertiva 6
“grande variagao do prego do café” e da assertiva 1 “per-
da de producao por fatores naturais (excesso de chuva,
seca etc.)”.

De outro lado, as assertivas que tenderam para “baixis-
simo risco” foram a 3 “problemas com estocagem de café
(falta de armazéns adequados)”, a 7 “falta de alternativas
de compradores da safra (pouco numero de compra-
dores na regiao)”, a 2 “problemas com infra-estrutura de
escoamento da safra (falta de estradas, estradas mal con-
servadas, portos nao aparelhados etc.), a 4 “perdas pro-
venientes da falta de investimentos adequados durante
o cultivo da lavoura (pouca adubacao, manejo incorreto
etc.)” e a 5 “perda proveniente da falta de investimento du-
rante a colheita (falta de maquinas, falta de mao-de-obra,
mao-de-obra mal qualificada etc.)”.

Legenda grafico 23:

08 - Politicas publicas incorretas para o setor (cambio, tri-
butacéo, financiamento da safra etc.)

07 - Falta de alternativas de compradores da safra (pouco
numero de compradores na regiao)

06 - Risco: grande variagao do prego do café

05 - Perda proveniente da falta de investimento durante a
colheita (falta de maquinas, falta de mao-de-obra, mao-de-
obra mal qualificada, etc.)

04 - Perdas provenientes da falta de investimentos adequa-
dos durante o cultivo da lavoura (pouca adubagao, manejo
incorreto, etc.)

03 - Problemas com estocagem de café (falta de armazéns
adequados)

02 - Problemas com infra-estrutura de escoamento da sa-
fra (falta de estradas, estradas mal conservadas, portos
n&o aparelhados, etc.)

01 - Perda de produgéo por fatores naturais (excesso de
chuva, seca, etc.)

Grafico n° 23 — Percepgao de risco pelo produtor
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Conforme se observa no Grafico 24, os entrevistados de-
ram sua opinido sobre 13 assertivas previamente formula-
das para captar a influéncia da familia do proprietario no
negocio. Adotou-se uma escala do tipo Likert de 5 niveis:
“discordo totalmente”; “discordo”; “nem discordo; nem

concordo”; “concordo” e “concordo totalmente”.

Destaque para as assertivas que se enquadraram em
“concordo totalmente”: a 11 “os familiares se importam
se 0 negocio vier a falir’, 12 “a decisao dos familiares em
continuar o negocio familiar tem uma influéncia positiva
em sua vida” e 13 “as pessoas da familia entendem e
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apodiam as decisdes de negécio”. Indicam que a familia
tem grande influéncia na tomada de decisdo do produtor.

Algumas assertivas foram enquadradas em “concordo”.
Destaque para a 5 “o0 negocio familiar € defendido nas dis-
cussdes dos familiares com amigos, empregados e mem-
bros de outras familias”, (4) “os familiares se esforcam
muito além do que pode ser considerado normal para que
0 negdcio tenha sucesso”, 6 “os familiares sentem leal-
dade pelo negocio familiar” e (1) “a familia do produtor
influencia o negécio”.

As assertivas que se enquadraram em “discordo” foram:
7 “os familiares acham que os seus valores nao sao com-
pativeis com os do negdécio”, 8 “os familiares ndo tem
orgulho de dizer as outras pessoas que faz parte de um
negocio familiar”, 9 “os familiares acreditam que nao ha
muito que ganhar participando do negécio familiar no lon-
go prazo”, 10 “os familiares ndo concordam com os obje-
tivos e planos do negécio”, 3 “a familia do produtor € o
negocio partilham de valores diferentes” e 2 “os membros
da familia do produtor tém valores diferentes”.

O padrao de concordancia e o de discordancia indicam
consisténcias nas respostas dos entrevistados. Observa-
se que a familia tem grande influéncia nas decisdes do
produtor, 0 que leva a preocupagoes com relagao a con-
tinuidade do negécio e com relacdo ao engajamento de
familiares na sucessao do negécio.

Legenda grafico 24:

13 - As pessoas da familia entendem e ap6iam as decisoes
de negdcio.

12 - A decisdo dos familiares em continuar o negécio fami-
liar tem uma influéncia positiva em sua vida.

11 - Os familiares se importam se o negdcio vier a falir.

10 - Os familiares ndo concordam com os objetivos e pla-
nos do negacio.

09 - Os familiares acreditam que ndao ha muito que ganhar
participando do negocio familiar no longo prazo.

08 - Os familiares ndo tem orgulho de dizer as outras pes-
soas que faz parte de um negécio familiar.

07 - Os familiares acham que os seus valores ndo sao
compativeis com os do negocio.

06 - Os familiares sentem lealdade pelo negdcio familiar.

05 - O negécio familiar é defendido nas discussées dos
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familiares com amigos, empregados e membros de outras
familias.

04 - Os familiares se esforgam muito além do que pode ser
considerado normal para que o negdcio tenha sucesso.

03 - A familia do produtor e o negdcio partilham de valores
diferentes.

02 - Os membros da familia do produtor tém valores dife-
rentes.

01 - A familia do produtor influencia o negécio.

Grafico n° 24 — Influéncia da familia do proprietario
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2.8 - Estratégias e tamanho dos produtores

A Tabela 16 — Idade Média da Lavoura (anos), periodici-
dade que renova a lavoura e produtividade por tamanho
e venda de cafés especiais apresenta informacoes sobre
idade média da lavoura, periodicidade que renova a la-
voura e produtividade média nas safras 2006/07 e 2007/08
de acordo com o tamanho dos produtores (em termos de
sacas produzidas) e informacdes sobre venda de cafés
especiais. De uma forma geral, a idade média da lavoura
se situa em torno de 10 anos, ndo havendo diferenca sig-
nificativa por porte e para o destino da producao. A Unica
excecao deve-se aos produtores que vendem cafés espe-
ciais para outras empresas que nao a illycaffé e produzem
menos de 500 sacas. A lavoura destes produtores tem em
média 16,5 anos. Isso se explica pelo fato de a amostra
conter pequenos produtores que possuem arvores cen-



Tabela n° 16 - Idade Média da Lavoura (anos), periodicidade que renova a lavoura e produtividade por tamanho e venda de cafés especiais

Sacas de café Idade média da Periodicidade que Produtividade
especial vendidas lavoura (anos) renova a lavoura média

(2006/07 e 2007/08) (anos) (2006-07 e 2007-08)
< 500 sacas 9,63 2,78 5,50 4,63 33,10 4,63
Vendeu cafés especiais 500-2000 sacas 11,00 4,23 2,17 1,94 36,17 1,94

s6 parailly > 2000 sacas - - - - - -

Geral 10,00 3,25 4,59 4,31 34,10 4,31
< 500 sacas 10,45 3,59 4,21 4,19 36,32 4,19
Vendeu para illy 500-2000 sacas 10,00 4,19 2,56 1,94 42,10 1,94
e outros > 2000 sacas 11,13 3,31 463 4,44 38,13 4,44
Geral 10,47 3,62 3,96 3,90 37,89 3,90
< 500 sacas 16,49 19,562 2,91 3,03 27,10 3,03
Vende s6 para 500-2000 sacas 10,78 4,61 4,00 3,87 37,26 3,87
outras > 2000 sacas 8,13 3,60 5,29 4,31 44,44 4,31
Geral 14,19 16,04 3,41 3,43 31,54 3,43
Geral Geral 11,61 8,96 3,77 3,28 33,52 3,28

tenarias no meio da floresta (Serra do Baturité) e negociam
café especial sombreado. O alto desvio padrao indica que
ao lado das arvores centenarias estdo os produtores com
lavouras bastante recentes.

A periodicidade com que os produtores renovam a lavoura
varia de 2 a 5 anos. A produtividade média é de 36 sacas
por hectares, a excegdo dos produtores que produzem
menos de 500 sacas por hectare e ndo vendem cafés es-
peciais para illycaffé. O motivo € o citado anteriormente: a
producéo se encontra no interior da floresta.

Os maiores produtores, que venderam nas Ultimas duas
safras mais de 2 mil sacas de café de 60 kg, indepen-
dente se vendem ou nao cafés especiais sao os que
utilizam em maior proporgao a colheita mecanizada. Da
mesma forma, os maiores produtores sao os que utilizam

Tabela n° 17 - Mecanizagao e Irrigagao por tamanho
e venda de cafés especiais

Sacas de café % %
especial vendidas |  coheita Produgéo
(2006-07 e 2007-08) | mecanizada irrigada
<500 sacas 12,50 28,87 6,25 25,00
Vendeu café| 544, 5000 sacas 28,33 3656 | 1667 | 40,82
especiais
s6 para illy > 2000 sacas - - - -
Geral 16,82 31,07 9,09 29,42
< 500 sacas 11,72 24,36 10,35 30,99
Vendeu para 500-2000 sacas 43,30 43,10 26,50 43,72
illy e outros | 5000 sacas 67,50 4301 | 2250 | 3495
Geral 27,94 38,67 15,85 34,58
< 500 sacas 14,67 29,63 7,05 24,45
Vende s6 500-2000 sacas 19,63 3469 | 1296 | 32,79
para outras > 2000 sacas 60,00 39,05 54,44 51,75
Geral 20,26 34,21 13,09 32,74
Geral Geral 21,58 35,64 16,99 35,91

em maior proporgao a irrigacao, com destaque para os
produtores que nao vendem cafés especiais e venderam
mais de 2 mil sacas nas safras 2006/07 e 2007/08 (Tabela
17 - Mecanizagéo e Irrigagao por tamanho e venda de ca-
fés especiais).

Conforme se observa na Tabela 18 — Quantidade vendida
de Café para Cooperativas e Exportadores e anos de rela-
cionamento na safra 2006/07, as Cooperativas tém um
papel importante na comercializagdo de café, particular-
mente para os pequenos produtores que querem vender
cafés especiais. Os exportadores tém assumem importan-
cia para os produtores maiores, chegando a ser respon-
savel por mais de 55% da vendas de cafés especiais para
faixa acima de 500 sacas. Os dois juntos Cooperativa e
Exportadores foram responsaveis mais de 70% do total
do café negociado. Os produtores que vendem para illy
negociam com um ndmero maior de compradores, con-
forme esperado. Isso se deve ao fato que a illy compra a
apenas os cafés de alta qualidade dos produtores.

Tabela 19 - Investimento, Diferencial de Custo e de Preco
pode se observar que a média do diferencial de custo en-
tre café especial e o tradicional varia entre 12,5 a 18,6%
entre os diferentes portes dos produtores. Os produtores
de menor porte sdo os que informaram ter em média o
diferencial de custo maior, isso em funcao da certificacao
que encarece relativamente mais os produtores meno-
res. Com relacdo a média de diferencial de preco que o
café especial obtém em relagao ao tradicional esta varia
de 29,6 a 30,8%. Pelos dados apresentados nao parece
haver um diferencial significativo por porte.




Tabela n° 18 - Quantidade vendida de Café para Cooperativas e Exportadores e anos de relacionamento

N° de compradores
aos quais vendeu a
safra 2006-07

Sacas de café
especial vendidas

Quantidade vendida para a
cooperativa safra 2006-07

Anos de
relacionamento
com o principal

Quantidade vendida para
exportadores safra 2006-07

| sacas | % | sacas | % | comprador | (a)+(b)
. < 500 sacas 1,67 18.062 56,09 7.230 22,45 17,56 78,54
‘g‘:’;‘:i‘l‘af:fse: 500-2000 sacas 267 7.041 21,31 18.740 56,72 12,50 78,03

para illy > 2000 sacas - - - - - - -

Geral 1,95 25.103 38,48 25.970 39,80 16,18 78,28
< 500 sacas 2,15 27.540 4154 19.716 29,74 15,86 71,28
Vendeu para 500-2000 sacas 4,00 15.921 11,26 79.705,00 56,36 13,00 67,62
illy e outros > 2000 sacas 4,86 52.600 32,58 90.170 55,84 13,13 88,42
Geral 3,00 96.061 26,02 189.591 51,35 14,79 77,37
< 500 sacas 1,81 15.829 31,87 21.782 43,86 8,30 75,73
Vende s6 500-2000 sacas 2,52 27.438 33,96 33.175 41,06 11,63 75,02
para outras > 2000 sacas 3,50 51.258 29,68 75.132 43,51 9,00 73,19
Geral 217 94.525 31,18 130.089 42,91 9,35 74,09
Geral Geral 4,17 447.839 39,06 432.890 37,76 13,12 76,82

Tabela n° 19 - Investimento, Diferencial de Custo e de Preco,
por porte e venda de cafés especiais

Sacas de café

Média do diferencial | Média de diferencial

especial de custo entre o café | de preco que o café
vendidas especial e o especial obtém em
tradicional (%) relagio ao
tradicional (%)
< 500 sacas 12,50 12,50
Vzgiiiig?sfe 500-2000 sacas 28,33 28,33
s6 para illy > 2000 sacas - -

Geral 16,82 16,82
< 500 sacas 1,72 11,72
Vendeu para| 500-2000 sacas 43,30 43,30
illy e outros | 5000 sacas 67,50 67,50
Geral 27,94 27,94
< 500 sacas 14,67 14,67
Vende sé 500-2000 sacas 19,63 19,63
paraoutras | > 2000 sacas 60,00 60,00
Geral 20,26 20,26
Geral Geral 21,58 21,58

2.9 - Conclusoes

Dos 410 entrevistados, 90% sao produtores de café
Arabica e 30% deles tinham negociado alguma vez com
a illycaffe. A amostragem aplicada a esta pesquisa é nao-
probabilistica, o que limita extrapolar os resultados para
a cafeicultura no geral. A participagdo de fornecedores
da illycaffe na composicdo da amostra pode indicar uma
tendéncia proporcionalmente maior de producgéao de cafés
diferenciados.

Conforme esperado, observou-se que os produtores da
espécie Robusta tém maior produtividade (sacas por
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hectare) e utilizam mais tecnologia de irrigacdo quando
comparados com a espécie Arabica.

Quase metade dos entrevistados tem ensino superior
completo, sendo que 32,2% sao engenheiro agrbnomo. A
maioria (67%) dos entrevistados ndo mora na propriedade
e sua casa est4 situada a uma distancia maxima de 49 km.
Quase a totalidade (87%) dos produtores sdo proprietarios
da terra. Sao os responsaveis por administrar diretamente
a propriedade em 78% dos casos, apenas 14% contratam
gerente ou administrador.

O café é a principal atividade econdémica geradora da
renda para 34% dos entrevistados, participando com 75 a
100% do total da sua renda. Os produtores sao confiantes
sobre seu desempenho: 47% acreditam que conseguem
desempenho superior e 43% dos entrevistados respon-
deram que o préprio desempenho € igual aos demais
produtores da regidao. 98% dos entrevistados utilizam re-
cursos préprios para custeio da produgao, 44% recorrem
aos bancos e 20% a cooperativa. A CPR tem sido utilizada
em 17% dos casos. Os recursos oriundos do governo tem
sido opcao de 10% dos produtores entrevistados. Na co-
mercializagdo, as cooperativas desempenham importante
papel e respondem por 39% do volume total de sacas
comercializadas da amostra. Entre os principais motivos
que levam a manutencao dos relacionamentos comerciais
ao longo do tempo, é importante destacar que o quesito
“preco” tem seu peso reduzido quanto maior o tempo de
relacionamento. Com o passar do tempo, aumenta a im-
portancia do fator “confianga”. A armazenagem e a assis-
téncia técnica oferecida ao produtor ganham importancia

Pesquisa sobre perfil do produtor de café do Brasil



quanto maior o tempo de relacionamento.

Com relacao ao risco percebido, as variaveis de destaque
foram: “politicas publicas incorretas para o setor (cambio,
tributacdo, financiamento da safra etc.)”, “grande varia-
cao do preco do café” e “perda de producao por fatores
naturais (excesso de chuva, seca etc.)”. Indicam que a
exposicao ao risco se concentra em variaveis nao-contro-
laveis e que, por outro lado, o produtor sente confianca
em administrar o negoécio e gerenciar sua produgao.

Os produtores percebem que a sua participacao é funda-
mental no desempenho do negdcio, eles concordam total-
mente que “0 negdcio vai bem porque é o produtor quem
negocia com os clientes” e “o negdcio vai bem porque é o
produtor quem negocia com os fornecedores”. No quesito
inovacao, o produtor faz por conta propria porque nao ha
terceiros que possa supri-lo. Nesse processo, o produtor
adquire um conhecimento préprio que precisa ser pas-
sado para seus herdeiros como forma de garantir a conti-
nuidade do negdcio.

Os filhos de 44,8% produtores ainda nao trabalham,
36,6% trabalham fora da propriedade e 17,5% trabalham
na propriedade. O engajamento da familia nos negdcios é
evidente e consistente: “a decisdo dos familiares em con-
tinuar o negécio familiar tem uma influéncia positiva em
sua vida”, “as pessoas da familia entendem e apdiam as
decisbes de negdcio”. A influéncia da familia é positiva:
“os familiares se esforcam muito além do que pode ser
considerado normal para que o negocio tenha sucesso” e
“os familiares sentem lealdade pelo negécio familiar”.

Esta pesquisa reuniu as principais caracteristicas do perfil
do produtor de café no Brasil. Apesar das limitagoes de
generalizagdo de resultados, sdo apontados comporta-
mentos de decisdo sobre o manejo de sua propriedade,
sobre fontes de financiamento, sobre comercializacéo e
até sobre a influéncia da familia do produtor na continui-
dade do negécio. Todos sao relevantes para o desenho
de politicas publicas ou para as estratégias das empresas
que lidam com o produtor de café.







A VALORIZACAO DA GESTAO DE
PESSOAS E SEUS REFLEXOS NA
MELHORIA DA QUALIDADE DO CAFE
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Marina S. Ribeiro do Valle
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No passado, as fazendas produtoras de café, ndo per-
cebiam a necessidade de mao-de-obra especializada e,
muito menos, de ferramentas administrativas e estrutura-
cao organizacional, até entao, utilizadas apenas em em-
presas pertencentes aos macro-setores da indUstria e dos
Servigos.

Esta visao vem se modificando e a crescente preocupa-
cado em adequar as fazendas cafeeiras a modelos que
buscam gestao da melhoria da qualidade é cada dia mais
notado. O setor tem recebido muito incentivo e estimulo
para implantagado de tecnologias inovadoras buscando
atender as mudancas nos gostos e preferéncias dos con-
sumidores, agregando valores com forte apelo para a sus-
tentabilidade econdmica, social e ambiental.

A grande procura dos produtores de café em certificar
suas propriedades, traduz a garantia de maior eficiéncia
na producédo do café através de rastreabilidade de todo
0 processo, além de ser um indicativo de uma empresa
rural responsavel, que se preocupa com a seguranga e
saude de seus funcionarios, preserva o meio ambiente,
gerando assim maior credibilidade e confiabilidade ao seu
produto.

De acordo com Teixeira (2004), para se produzir um café
de qualidade, é necessario se basear em trés pilares: a
origem genética da planta; a ecologia (condicoes climati-
cas favoraveis); e o processamento bem realizado na co-
Iheita e pds-colheita. E na terceira etapa (colheita e pos-
colheita) que ha maior interferéncia do fator humano e
pode ser vital para obtencao de café de melhor qualidade.
Para que isto ocorra, & necessario uma Gestao de Pes-
soas adequada, que vise a sensibilizacdo e capacitacao
de pessoal, através de programas de Treinamento, Recru-
tamento e Selecao e Programas de Desenvolvimento de
Recursos Humanos.

E preciso mudar a politica de Gestdo de Recursos Humanos
por parte dos produtores, que devem priorizar a contrata-
cao de pessoas qualificadas, aplicar praticas de treina-
mento, vitais para 0 aumento da produtividade, melhoria

da qualidade e aumento da lucratividade, pois é cada vez
maior a preocupacao em produzir COm menos pessoas,
com mais qualidade e a custos mais reduzidos.

Para que tecnologias sejam implantadas com sucesso para
resolver problemas de baixa lucratividade, é necessario
verificar quais as competéncias necessarias para aplica-
las, sendo corre-se o risco de fracasso na introducao des-
sas novas tecnologias.

Segundo Lucena (2004) estes instrumentos favorecem
um processo continuo da Empresa Rural e das Pessoas,
possibilitando aos trabalhadores identificar e reconhecer
0 seu papel na organizacao antecipando, assim, a visao
do que é esperado deles e quanto estdo contribuindo
para o sucesso do empreendimento empresarial e para
seu proprio sucesso como profissionais.

Nesse sentido, Hipdlito e Reis (2002) argumentam que
deve existir uma interconexao entre as ferramentas de Re-
cursos Humanos por meio de praticas de Selecao de Pes-
soal, Desenvolvimento Profissional, Treinamento e assim
por diante. Eles acreditam que a economia do aprendiza-
do ao melhorar o nivel de capacitacdo dos funcionarios
da empresa permite alcancgar niveis superiores de desem-
penho, com compensacao nos custos.

Toda essa reestruturacdo organizacional demanda um
processo de mudanga na area de Gestao de Pessoas ja
que o éxito de todo esse trabalho esta diretamente relacio-
nado ao aprendizado visando melhoria do desempenho
das pessoas envolvidas. Como diz Lucena (2004), “em
esséncia, o processo de transformacdo e de moderniza-
¢ao das organizagdes é o processo de transformacgao das
pessoas”. Este argumento é valido para qualquer tipo de
organizacao, inclusive as pertencentes ao agronegoécio
do cafeé.

Esta pesquisa tem como objetivo avaliar a importancia do
uso de ferramentas que atuam como veiculo de motivacao
e mobilizacao dos funcionarios das fazendas produtoras
de café, visando a obtengdo de um produto com melhor
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qualidade, a custos mais baixos, contribuindo para o au-
mento da lucratividade deste importante sistema de agro-
negocio brasileiro. Sao objetivos especificos:

1. Avaliar quais sdo as ferramentas mais indicadas para a
gestao de pessoas no agronegécio do café;

2. Entender quais indicadores devem ser usados para
avaliar os beneficios obtidos com a gestao de pessoas no
agronegécio do café;

3. Pesquisar qual é a melhor forma para avaliar o desem-
penho dos funcionarios das propriedades produtoras de
café.

3.1 - Justificativa

Acreditar nas pessoas, conhecer suas caracteristicas e sa-
ber conviver com elas pode revelar algumas solucdes para
atender um mercado com varias peculiaridades, como o
do Agronegécio do Café. Nos setores tecnologicamente
mais avangados da economia (industria e servicos), a
evolugao e o desenvolvimento da gestao de pessoas tem
constituido em importante estratégia para o desempenho
das empresas.

No agronegécio do café esse processo tem sido mais
lento, mas a adocédo de medidas e a elaboracdo de um
planejamento de Gestdo de Pessoas se fazem cada vez
mais necessarios. Promover o desenvolvimento dos fun-
cionarios, entender as diferengas culturais e dar oportuni-
dade ao aprimoramento de suas habilidades pessoais e
profissionais, interagindo-as com as demais unidades da
propriedade rural, contribui para atingir o principal obje-
tivo da empresa que é o aumento da lucratividade com
melhoria da qualidade do produto.

3.2 - Método

Para o desenvolvimento deste trabalho, foi utilizado um
questionario contendo 12 questdes quantitativas na for-
ma de escala de Lickert de quatro pontos, sendo que 1
representa 6timo, 2 bom, 3 regular e 4 ruim (Anexo Ill). A
amostra é composta por 28 funcionarios permanentes da
Fazenda Jequitiba que participam do projeto piloto sobre
Gestao de Recursos Humanos no Agronegdcio do Café. O
projeto busca encontrar agentes motivadores especificos
para a atividade, visando obter maior comprometimento
dos funcionarios na busca da melhoria da qualidade na
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producao cafeeira. Ao final do questionario foi deixado um
espaco para que o respondente opinasse de forma quali-
tativa a respeito de sugestdes sobre o trabalho que vem
sendo desenvolvido no projeto.

As ferramentas utilizadas pelo projeto sao:

* Avaliacado de Desempenho;

* Administracao de Cargos e Salarios;

* Recrutamento e Selecéo; e

* Programas de Premiacdes e de Treinamento.

3.3 - Referencial bibliografico

3.3.1 - As mudancas na organizacao

Antes de se falar sobre mudanca em uma organizacao, é
importante salientar que 0 que compde uma organizacao
sao as pessoas. Dessa maneira, devem-se compreender
primeiramente as pessoas que trabalham na organizacéao
para que entao, seja possivel falar sobre a identidade de
uma organizagao e sua necessidade de mudanca.

Assim, como ja dito, toda organizacdo sé consegue ser
considerada uma organizacdo, porque ha um grupo de
pessoas que se organizam, a principio, em prol de um
objetivo comum. Geralmente, este objetivo comum é de-
rivado de um objetivo pessoal do empresario principal de
qualquer empresa.

Se numa organizagao existem pessoas, a mesma pode
ser considerada como um organismo vivo, que como as
pessoas que nela trabalham, também refletem resisténcia
as mudancas. Este medo de mudancas é caracteristico
do ser humano, pois o que esta implicito a mudanca, é um
fator desconhecido, ou seja, é deixar de fazer algo que ja
estd habituado em ser feito por algo que, que até entao,
é desconhecido de todos. Se algo é desconhecido, entao
nao ha como ter o controle sobre o mesmo.

Desta maneira, Lodi (1987, p. 44) coloca que para tentar-
se “mudar” o jeito de ser uma organizacéo, primeiramente
€ necessario conhecer qual a identidade dessa organiza-
cao, ja que o processo de mudanca é considerada apenas
um processo de auto-descobrimento e de auto-realizagao,
COMO OCOorre com as pessoas.



Como as pessoas, a organizagao tem o seu jeito de ser e
a sua vocagao, o que torna inviavel, alguém forgar uma or-
ganizagao a ser algo que ela ndao é ou que nao esteja pre-
parada para ser. Portanto, fica claro que a mudancga deve
ocorrer de dentro para fora e ndo em sentido contrario,
pois para que seja possivel a mudanca, € a empresa,
como qualquer pessoa, que tem de sentir a necessidade
da mudanca e se comprometer para que ela ocorra.

Lodi (1987, p. 44) reflete sobre a mudancga, colocando
que a mesma esta relacionada ao crescimento, ao desco-
brimento de si mesmo, de suas potencialidades, a ne-
cessidade de experimentar o novo, para que assim, seja
possivel ocorrer uma nova estruturagao e a visao de uma
direcdo em busca da perfeicao.

Se existe a busca pela perfeicao, entdo por que existe
um temor tdo grande em volta da mudanca? Nao é difi-
cil compreender. Se existe 0 medo em mudar, é pelo fato
do mesmo estar associado as palavras controle e poder.
Sendo assim, fica nitido que a mudanca pode afetar a dis-
tribuicdo de poder entre as pessoas ou entdo, expde a
relacao de poder em uma organizacao. Dessa maneira, a
mudanca afeta ndo apenas as pessoas, como faz tornar-
se visivel as posicoes ocupadas por estas pessoas e tam-
bém as suas fraquezas.

Se o objetivo é a busca da perfeicdo, a mudanca traz a
tona e expbe as falhas das pessoas, que consequente-
mente, relutam em aceitar uma reorganizacdo, pois as-
sim, estariam assumindo suas falhas. Por este motivo, as
pessoas que compdem uma organizacao “preferem” dar
continuidade a uma mesma cultura e assim, a mesma es-
trutura organizacional, ou entdo, tornar-se muito distante
uma etapa de mudanca da outra, pois assim, as falhas
ficam mais camufladas.

Por fim, torna-se necessario ressaltar mais uma vez a im-
portancia de conhecer e compreender uma organizacao,
bem como a sua identidade. Sé assim, pode ser possivel
manejar com cuidado as variaveis internas da organiza-
cao, ou seja, as pessoas, que sao as responsaveis pelo
desenvolvimento das mudancas, mostrando as mesmas,
que a mudancga nao significa a ameacga de poder a estas
pessoas e, com isso, impedindo que a mudanga ocorra
de maneira acelerada e passivel de nao aceitagao.

3.3.2 - Ferramentas que atuam como veiculo de mo-
tivacao

3.3.2.1 - Administragao de cargos e salarios

Como a remuneracdo de todas as diferentes funcdes
envolvidas na producdo de um determinado produto é
definida?

Neste sentido, Milkovich e Boudreau (2000) argumentam
que a remuneragao € um assunto fascinante porque o tra-
balho e as pessoas que o realizam sao fascinantes. Os
empregados podem ser indiferentes as politicas de treina-
mento de sua empresa a até mesmos desinformados so-
bre seus beneficios de aposentadoria, mas a questao meu
salario e, principalmente, meu salario comparado com o
seu, é de vital importancia.

De acordo com a mesma fonte, remuneracéo inclui o re-
torno financeiro, os servicos e beneficios tangiveis que os
empregados recebem como parte de pagamento em uma
relagcao de trabalho. As estruturas de remuneracao signifi-
cam o relacionamento dos niveis salariais das diferentes
funcbes dentro de uma Unica organizagéo.

A Descricao de Cargos é um processo que consiste em
determinar os elementos ou fatos que compéem um car-
go. Tecnicamente, pode-se definir:

 Cargo: conjunto de fungcbes semelhantes;

* Funcao: conjunto de tarefas e responsabilidades atribui-
das a um cargo;

* Tarefa: conjunto de elementos que requer o esforco hu-
mano para determinado fim.

Pode-se considerar que a Descricdo de Cargos é a base
de todo o sistema de cargos e salarios, pois é a partir da
descricao das fungdes que os cargos serdo avaliados.
Outros setores de Recursos Humanos também poderao
se beneficiar dessa descricao, entre eles:

* Treinamento - para desenvolver seus programas de
forma a atender as necessidades e especificacOes avalia-

das;

* Selecao de Pessoal — para recrutamento de funcdes

mais especificas.



Para Milkovich e Boudreau (2000); a avaliagdo das fun-
cbes examina sistematicamente cada funcdo para dar
base ao sistema de remuneracéo. Isso inclui a avaliacao
das obrigacbes e responsabilidades, das habilidades
necessarias e da contribuicdo de cada funcao para atingir
0s objetivos da empresa.

Ha varias formas de remuneracao e, para Milkovich e
Boudreau (2000); a por mérito é de longe a mais comu-
mente usada. Muitos empregadores remuneram diferen-
temente empregados que exercem a mesma funcéo.
Essas diferencas podem refletir a decisdo de remunerar
as contribuicbes dos empregados. Assim sendo, se um
funcionario trabalhar melhor e mais rapido que outro, ele
serd melhor remunerado, mesmo que os dois exergam a
mesma funcéo.

Para Milcovich apud et al Milkovich e Boudreau (2000), na
medida em que a remuneragao por mérito baseia-se no
desempenho individual, sua mensagem traz um destaque
a individualidade; os empregados fazem diferenca para
organizacao e, esta diferenca é valorizada e reconhe-
cida por meio de aumentos salariais. Muito executivos
acreditam que a remuneragao por mérito se encaixa em
um sistema amplo de recursos humanos que enfatiza a
meritocracia como base para a tomada de decisdes so-
bre pagamentos e promocdes. Ainda que os incentivos
individuais, como o pagamento por mérito, sejam também
baseados no desempenho individual, eles ndao modificam
a base salarial.

De acordo com Milkovich e Boudreau (2000), nos casos
em que os salarios sao fixados em negociacao coletiva
a tabela salarial é a opcao mais comum. Essa tabela é
geralmente fixada para corresponder a um ponto médio
de uma pesquisa de mercado ou simplesmente refletir os
padrdes estabelecidos nas negociacdes entre sindicatos
e empregadores. A existéncia de uma tabela de remu-
neragao nao significa que as variagbes de experiéncia e
desempenho nao existam, e sim que houve um acordo
entre as partes e que isso nao deve ser considerado em
termos de pagamento.

Hoje em dia, tem-se falado muito sobre as novas tendén-
cias dos programas de remuneracao comparadas com os
sistemas tradicionais, como, por exemplo, o programa de
Remuneracao por Habilidades e Competéncias.

Para Aguiar (2008), no programa por habilidades e com-
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peténcias é o préprio funcionario que define o seu cresci-
mento profissional e projecdo na empresa, ou seja, ele
€ dono de seu nariz. Isto se aplica mais adequadamente
desde que os dirigentes das empresas estejam de acordo
e comprometidos com o programa. Quanto maior for a
contribuicao do funcionario em adquirir e acumular conheci-
mentos na sua carreira profissional que agreguem valores
a organizagao, maiores sao as suas chances de reconhe-
cimento, ganhos salariais e promogodes horizontais.

Ainda segundo Aguiar (2008), a remuneracao por habili-
dades e competéncias esta relacionada a treinamentos e
conhecimentos técnicos adquiridos ao longo da carreira,
onde sdo delegadas aos profissionais as possibilidades
de tracarem seu proéprio destino, visando a busca perma-
nente de novas habilidades e competéncias que serao
avaliadas pela empresa, que estdo cada vez mais preocu-
padas em produzir com menos pessoas com mais quali-
dade e a custos reduzidos. Neste aspecto, Leme (2006)
esclarece que a remuneragido com foco em competéncia
é uma recompensa financeira paga ao colaborador de
acordo com as competéncias que o colaborador entrega
a organizagao.

Em resumo, a cada habilidade e competéncia adquiri-
da dentro do que a empresa espera dos profissionais,
maiores sao as chances de crescimento profissional dos
empregados com ganhos salariais.

Outra técnica bastante comum de remuneragao é a partici-
pacao nos resultados. Para Milcovich e Boudreau (2000)
essa abordagem vem sendo utilizada pelos empresarios
que buscam novas maneiras de melhorar sua competitivi-
dade por meio de aumento da produtividade e do controle
de custos. Os planos de participagao nos resultados po-
dem basear-se nos desempenhos de uma equipe ou de
toda a organizacao. Essa técnica distribui entre os empre-
gados 0s ganhos conseguidos com a mudanca de seus
comportamentos.

Nesse sentio, Leme (2006) considera os planos de partici-
pacao nos resultados uma alternativa para se aplicar a Re-
muneracgao por Competéncias sem um estouro da folha
de pagamento e de forma justa, utilizando-se como fonte
de referéncia para esta distribuicdo o sentido correto da
competéncia do colaborador, ou seja, 0 que ele entrega
para a organizacao, que é o Coeficiente de Desempenho
do Colaborador. Para ele, o tipo de remuneracgao a ser feita
depende da verba que a empresa dispoe, de sua politica



estratégica, enfim de diversos itens particulares de cada
empresa, e é impossivel apresentar uma férmula magica.

O exposto permite concluir que os administradores de-
vem estabelecer sistemas de remuneracao adequados as
peculiaridades da empresa. Para serem eficazes deve-se
considerar 0 ambiente, a organizagao e os funcionarios.
Neste sentido, no projeto piloto desenvolvido na Fazenda
Jequitibd a opcao foi feita pela Remuneragdo com Foco
em Competéncias (instrumento em ANEXO III).

3.3.2.2 - Avaliacéo de desempenho

Nos anos 80-90 houve uma énfase crescente relativa ao
desempenho e conseqlientemente relativa a avaliagao de
desempenho. Segundo Terry Gillen (2002) quando feita
positivamente a avaliagdo de desempenho tem muitos
beneficios e sua vantagem preponderante é permitir que
o0 desempenho melhore.

Esta ¢é a principal razao da avaliagao: o feedback sobre a
qualidade melhora o desempenho. E importante lembrar
que é necessario avaliar ndo so6 resultados quantitativos,
mas também aqueles que ndo possam ser quantificados.
Porém, para isto é importante descrever apuradamente o
desempenho que desejamos. Desta forma o desempenho
ainda pode ser monitorado e medido.

Na avaliagao quantitativa é importante tratar os objetivos
como um instrumento de gerenciamento e desenvolvi-
mento pessoal, relacionados a funcao, revisando-os regu-
larmente e monitorando o progresso atentamente. E muito
importante garantir que o entendimento da avaliacao seja
positivo e produtivo.

Entre outros autores que trataram do tema da avaliacao de
desempenho, destacamos Lucena, (2004) que propde a
avaliacdo de desempenho “como um processo de gestao
de desempenho orientado para resultados, uma vez que o
principal objetivo deste processo é avaliar resultados”.

Ela diferencia conceitualmente desempenho de resultado,
embora na pratica eles estejam integrados. Segundo ela,
toda acao (desempenho) produz um resultado. Mas, é a
qualidade do resultado alcancado que vai caracterizar se
o desempenho foi satisfatorio ou néo.

A énfase, portanto esta na avaliagdo do resultado e nao
na avaliacdo do desempenho, o que representa uma mu-

danca de paradigma. A contribuicdo de cada pessoa para
a organizacao é reconhecida pelo resultado que produz e
nao simplesmente pelo que faz.

Portanto, para Lucena (2004), “o desempenho é a mani-
festacdo concreta e objetiva do que uma pessoa é capaz
de fazer. E algo que pode ser definido, acompanhado,
mensurado e tem como suportes basicos: as habilidades
técnico-operacionais, os atributos pessoais e os compor-
tamentos”.

Ja Leme (2006), trabalha com a avaliagdo de desempe-
nho com foco em competéncias, e, para isto, ele retoma
a definicdo de Scott B. Perry, que define competéncia
como: “um agrupamento de conhecimentos, habilidades
e atitudes correlacionadas, que afeta parte consideravel
da atividade de alguém, que se relaciona com seu desem-
penho, que pode ser medido segundo padrbes preesta-
belecidos, e que pode ser melhorado por meio de treina-
mento e desenvolvimento”.

No entanto, ele ressalta a importancia dos resultados, sem
o qual nenhuma empresa sobrevive, e da contribuicdo das
pessoas para o crescimento da organizacao.

3.3.2.3 - Recrutamento e selecéo

Na visdo de Reis, as mudancas vém ocorrendo cada vez
mais rapido, com isso as empresas necessitam ajustarem-
se aos novos tempos, principalmente no que diz respeito
a trabalho e pessoas. Sem sombra de dlvidas isto deter-
minara o sucesso ou fracasso das empresas.

Organogramas enxutos exigem colaboradores com
maiores numeros de atributos e forca intelectual. As
pessoas que trabalham nas empresas passam a ser um
elemento de transformacdo e gerador de resultados,
agregando assim valor econémico e social.

Nos processos seletivos atuais os colaboradores compe-
tentes e mais procurados sdo aqueles que possuem ha-
bilidades técnicas, politicas, e comportamentais que atin-
jam resultados, compartilhem valores, planejem, liderem,
organizem, controlem e satisfagam esses requisitos na
execucao do seu papel na empresa.

Dai a importancia da entrevista de selegdo com foco em
competéncias comportamentais para a gestao de recursos
humanos. Esta ferramenta torna-se imprescindivel para
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que se identifique o profissional certo para o lugar certo,
evitando assim o custo de contratacbes erradas e des-
gastes emocionais desnecessarios de ambas as partes.

Esse desafio passou a ser o principal dilema dos selecio-
nadores. A forma tradicional de entrevista com foco no
conhecimento técnico, da lugar as entrevistas de selecao
por competéncia, ou seja, atentando para o conhecimen-
to, habilidade e atitude dos entrevistados. Nesse caso,
o candidato é investigado em relagao as suas agdes e
resultados, abrangendo um universo maior de dados e
conseqlientemente uma analise mais precisa do perfil do
mesmo.

3.3.2.4 - Programas de premiagées e treinamento

Treinamento e educacao podem ser considerados como
coisas distintas, ja que o treinamento esta ligado ao prepa-
ro e a capacitacao de pessoas para determinados cargos
e educacao esta relacionado ao preparo de pessoas para
o0 ambiente de trabalho, seja ele interno ou externo. Se-
gundo Chiavenatto (1998, p. 495), treinamento pode ser
considerado “um processo educacional de curto prazo
aplicado de maneira sistematizada e organizada, através
do qual as pessoas adquirem conhecimentos, atitudes
e habilidades em funcao de obijetivos definidos de cada
cargo”.

Dessa maneira, o treinamento envolve a transmissao de
conhecimentos especificos relativos ao trabalho, atitudes
frente as crencas da organizacdo e desenvolvimento de
habilidades necessarias e exigidas. Com isso, pode se
considerar como 0s principais objetivos do treinamento
Nao apenas a preparacgao / capacitagao para a execucao
imediata das atividades exigidas por um cargo, como tam-
bém proporcionar oportunidades para o desenvolvimento
pessoal e profissional continuo, além de facilitar a percep-
¢ao de necessidade de mudanca de atitudes, na intencao
de criar um clima mais satisfatorio.

Cabe lembrar, que qualquer treinamento deve ser realiza-
do mediante um levantamento de necessidades de cada
empresa, através uma andlise de informacdes percebidas
e colhidas, o que pode ser considerado como um diagnés-
tico.

Por este motivo, é que se considera o treinamento como
responsabilidade de pessoas que estao na direcao e em
cargos de lideranca especificos, ja que provavelmente sao
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estas pessoas que podem perceber falhas e problemas e
assim, verificar a necessidade de treinamentos especifi-
cos de cada area.

Para isso, podem ser utilizadas varias formas de levan-
tamento de informacdes, como ferramentas de avaliagao
de desempenho, questionarios, reunides entre departa-
mentos, andlise de cargos, modificagcdes na estrutura da
empresa, ou entao, apenas por observacoes feitas ou so-
licitacbes de lideres da area, dentre outros.

Contudo, é muito importante que qualquer treinamento
tenha um planejamento ou programa a ser seguido, ou
seja, como e quando sera realizado, mediante as per-
cepcoes, necessidades e prioridades apresentadas pela
prépria organizacdo, com o objetivo de nao se perder o
foco a ser atingido, ou seja, 0 que deve ser ensinado, quem
deve aprender, quando deve ser ensinado, onde deve ser
ensinado, como se deve ensinar e quem fara isso.

Além do levantamento de necessidades, planejamento e
programacao e execugao do treinamento, é essencial que
o treinamento seja avaliado, a fim de perceber e mensurar
os resultados obtidos, e claro, observar se teve eficiéncia
ou nao. De um ponto de vista mais amplo, Chiavenatto
(1998, p. 515) acredita também que “qualquer tipo de
treinamento parece ser uma resposta ébvia as mudancgas
inerentes ao mundo organizacional, que podem ser con-
sideradas como uma forma de sobrevivéncia, como ja de-
scrito anteriormente”.

Do ponto de vista de Recursos Humanos, a organizacao
viavel “é aguela que ndo apenas capta e aplica seus recur-
sos humanos adequadamente, mas também aquela que
consegue 0os mantém nela” (CHIAVENATO, 1998).

Para conseguirem funcionar dentro de certos padroes, as
organizacoes dispdem de um sistema de recompensas
(forma de incentivos para estimular certos tipos de com-
portamentos) e de punicdes (penalidades para inibir cer-
tos tipos de comportamentos).

Assim, o sistema de recompensas constitui o pacote total
de beneficios que a organizacao coloca a disposicao de
seus funcionarios, os mecanismos e os procedimentos
pelos quais estes beneficios sao distribuidos.

Para Barnard apud et al Chiavenato (1998), tanto o sistema
de recompensas (salarios, beneficios, premiacdes, pro-



mocgoes, etc) quanto o de punicdes (acdes disciplinares,
etc), constituem os fatores basicos que induzem o indi-
viduo a trabalhar em beneficio da organizagao

Dessa forma, as recompensas sao aplicadas no sentido
de reforcar as atividades humanas, buscando nao apenas
aumentar a consciéncia e responsabilidade do individuo
e do grupo, como também buscam ampliar a interde-
pendéncia para com os terceiros e com o todo, além de
ajudar a consolidar o controle que o todo exerce sobre
seu proprio destino.

De acordo com McGregor apud et al Chiavenato (1998),
as recompensas proporcionadas pela organizacao enfa-
tizam principalmente a exceléncia do servigco e grau de
responsabilidade do funcionario. A maioria das organiza-
¢des normalmente adota dois tipos de recompensas:

- Aquelas que estao diretamente ligadas ao critério dos
objetivos da realizacdo empresarial, como lucro e prejui-
zo; e

- Aquelas que sao aplicadas em decorréncia do tempo de
servigo do funcionario e que sdo concedidas automatica-
mente em certos intervalos, desde que o funcionario nao
tenha tido um desempenho insatisfatério.

Dois outros tipos de recompensas podem ser incluidos:

- Aquelas que exigem diferenciagdo no desempenho e en-
volvem melhorias salariais com valor motivacional; e

- Aquelas que contemplam resultados de departamentos
ou setores, objetivamente quantificaveis, como é o caso
das premiacoes.

A filosofia basica que se recomenda em um sistema de
recompensas e punicoes deve se basear nos seguintes
aspectos:

1. Realimentagcao do refor¢o positivo do comportamento
desejado;

2. Relacionamento de recompensas e das punicdes com
os resultados esperados; e

3. Relacionamento das recompensas e puni¢cbes com a
concepcao ampliada do cargo.

Entao, com base no conceito de Skinner, os principios de
reforco positivo se fundamentam em dois aspectos basi-
COS:

1. As pessoas desempenham suas atividades de maneira
pela qual obtém maiores recompensas; e

2. As recompensas auferidas atuam no sentido de refor-
car, cada vez mais, a melhoria do desempenho do indi-
viduo.

Por fim, a recompensa ou incentivo € uma gratificagcao
tangivel ou intangivel, em troca da qual os funcionarios se
tornam membros da organizacao e, uma vez na organiza-
¢ao, contribuem com tempo, esforgo e outros recursos
validos.

3.4 - A Fazenda Jequitiba e a busca pela me-
lhoria da qualidade do café - um projeto pi-
loto

A fazenda Jequitiba fazia parte da Fazenda Vila Flor, que
por sua vez, pertence a familia de Luiz Candido Ribeiro ha
quase um século, a qual tinha 180 alqueires e cerca de 30
mil pés de café.

Por volta de 1965, deu-se inicio a um plano de renovacao
da lavoura de café, coincidindo, inclusive, com um certo
incentivo do governo federal da época, onde a lavoura foi
desenvolvida, chegando a 400 mil pés de café no plantio
convencional (4m x 2m).

Assim, em 1985 a Fazenda Vila Flor foi dividida e Luiz
Candido Ribeiro ficou com uma gleba chamada Jequi-
tiba, a qual deu origem ao nome de sua fazenda, com 62
alqueires e aproximadamente 130 mil pés de café. Hoje, a
Fazenda Jequitiba conta com 160 mil pés de café.

Até meados do ano 2000, a fazenda nao tinha como foco
a producéao de cafés de qualidade, se preocupando ape-
nas com a média de produtividade alta, ou seja, visava a
quantidade e nao a qualidade.

Incentivado pela empresa illycaffé, a partir de 2000,
comecou a se buscar a melhoria da qualidade do café,
porém a partir do curso de Gestao para Qualidade do
Café, realizado pelo Senar/MG em 2005, foi sentida a ne-
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cessidade de também buscar a qualidade de Gestao de
Pessoas e Processos para atender um mercado cada vez
mais exigente.

Este curso despertou a necessidade da reestruturacao
da empresa rural, através de implantacao de estrutura or-
ganizacional, planejamento semanal, ordens de servico,
programas de desenvolvimento, tais como: descricao de
cargo, plano de cargos e salarios e programas de premia-
cao.

O projeto piloto foi iniciado em 2006 com a implementa-
cao do sistema de premiacao. Inicialmente, os critérios
para essa avaliacdo eram a produtividade, freqiiéncia e
relacionamento entre colegas e fiscal. Ao final da safra
de 2006, foi observado que os que se destacaram pela
produtividade ndo apresentaram qualidade durante o pro-
cesso da colheita manual: quebra excessiva de galhos e
abanacao mal feita.

Observou-se também, que os fiscais dos funcionarios da
colheita nao desempenhavam adequadamente a funcao
de fiscalizar e orientar este processo da colheita. Na sa-
fra seguinte, foi feita uma agao corretiva, adicionando no-
vos critérios: a qualidade e o comportamento. No quesito
comportamento foi considerado o relacionamento com
o colega, com o fiscal e o uso correto de Equipamento
de Protecdo Individual (EPI). Foram estabelecidos os
seguintes indicadores: 50% para produtividade, 25% para
comportamento e 25% para qualidade. Através dessa me-
dida, foi possivel inclusive avaliar o desempenho tanto
dos funcionarios como do fiscal (ANEXO ).

Foi nesse momento que se sentiu a necessidade de fazer
a estruturacao organizacional e descricao dos cargos, até
mesmo para poder cobrar o bom desempenho e as metas
estabelecidas.

Como consequéncia, deu-se inicio a implantagao do pla-
no de cargos e salarios que visa ndo somente a adequa-
cao de cargos e salarios a cada fungado, como também
determinar as competéncias e habilidades necessarias ao
bom desempenho de cada funcéo, além da implantacéao
da avaliagdo de desempenho, que é o instrumento que
mensura as competéncias e atividades exercidas em cada
cargo.

E sabido que a resisténcia as mudangas é um comporta-
mento habitual, visto que desestabiliza as praticas ante-

&

riormente vigentes na organizacdo. Acresce-se a isso um
cenario onde os funcionarios tém em média dez anos na
empresa e um baixo nivel de escolaridade.

A quebra da resisténcia foi facilitada pela premiacao, ade-
quacao de saldrio e estrutura organizacional que possi-
bilitou a percepcao do papel exercido por cada um na
empresa.

3.5 - Anadlise dos resultados da pesquisa pi-
loto

A pesquisa foi realizada junto a 28 funcionarios perma-
nentes (fixos) que trabalham na Fazenda Jequitiba, onde
esta sendo desenvolvido o projeto piloto sobre Gestao de
Pessoas no Agronegécio do Café. Mesmo encontrando
algumas dificuldades na aplicacao devido a baixa escola-
ridade, dificuldades de compreensao e aparente descon-
fianca quanto ao sigilo das informacoes, a tabulacao das
respostas obtidas das 12 questdes do questionario permi-
tiu tecer os seguintes comentarios:

A questdo 1 ( como considera o relacionamento com seu
superior imediato?) revela que 75 % dos funcionarios per-
manentes se mostram satisfeitos (bom e 6timo). Quando
0s mesmos foram questionados sobre “como considera o
relacionamento entre os colegas de trabalho” (questao 2),
observa-se que 93% consideram como bom.

Da mesma forma, quando se perguntou sobre as infor-
macoes recebidas sobre o trabalho e sobre os incentivos
oferecidos para o desenvolvimento profissional obteve-se
um nivel de satisfagdo considerado bom, ou seja, 68%
dos trabalhadores.

A quinta questao permitiu observar que 85% dos entrevis-
tados mostram elevado grau de satisfacao em relagdo a
funcdo desempenhada, que por sua vez, revela uma boa
adequacao das pessoas as funcdes ocupadas. A pesquisa
mostra ainda que 68% dos funcionarios sentem-se moti-
vados no trabalho, porém, ao mesmo tempo, demonstram
consideravel insatisfagdo quanto ao salario (61%).

Constata-se que tanto na questao referente a atencao
oferecida pelo encarregado nas atividades diarias quanto
na clareza na comunicacao das tarefas, 60% mostram-se
satisfeito e os 40% demonstram certa insatisfacéo, o que



nos faz observar uma necessidade de maior investimento
em treinamento de lideres.

Novamente percebe-se que é demonstrado um nivel de
insatisfacdo de 43% quando se pergunta sobre os incen-
tivos recebidos para manifestacdo de idéias e opinides
(questao 10), ao passo que 0s 57% restantes estao satis-
feitos.

Por fim, tanto na questao que mede o nivel de satisfacao
em relagao a existéncia de estimulo para formagao de
equipes que visam melhorar a qualidade do café (questao
11) quanto na questao que avalia se os trabalhadores per-
cebem que as avaliagbes de desempenho estdo sendo
realizadas, nota-se uma alta porcentagem de satisfacao,
representada por aproximadamente 91% dos vinte e oito
funcionarios pesquisados.

3.6 - Conclusao

A pesquisa mostrou que os melhores resultados da Gestao
de Pessoas foram obtidos na adequacéo dos funcionarios
fixos aos seus cargos, além de indicar que as pessoas se
sentem motivadas no trabalho, fortalecendo o propésito
da implantacdo das ferramentas de Recursos Humanos
no Agronegocio do Café.

Por outro lado, nota-se ndo apenas a necessidade de uma
maior atengdo em relagédo treinamento de lideres diante
do grau consideravel de insatisfagdo, como também se
torna importante rever a politica salarial da empresa rural
por meio de pesquisas de cargos e salarios no mercado
alternativo.

Dessa maneira, pode-se considerar que as ferramentas
Recrutamento e Selecao, Administracao de Cargos e
Salarios, Avaliagdo de Desempenho e Politicas de Trei-
namento podem ser efetivamente aplicadas em uma em-
presa rural, ja que a mesma é formada por pessoas como
em qualquer outro setor de trabalho, além de facilitar a
estruturacao e profissionalizacao organizacional, que con-
sequentemente gera melhorias ndo apenas na produtivi-
dade como também na qualidade da produgao.

A Avaliacao de Desempenho deve ser aplicada de forma
ampla e irrestrita junto aos funcionarios, sejam eles fixos
ou temporarios (safristas). No caso do projeto piloto im-

plantado na Fazenda Jequitiba, optou-se pela realiza-
cao de Avaliagao de Desempenho (em ANEXO Il) para
os funcionarios fixos e pelo programa de premiagao (em
ANEXO |) para os safristas, no qual nesta ferramenta os
funcionarios sao avaliados tanto quanto a produtividade
como quanto ao comportamento e a qualidade do servigo
prestado.

Por fim, cabe ressaltar que os indicadores utilizados até o
momento para avaliar os beneficios obtidos com a gestao
de pessoas na producao de cafés especiais na Fazenda
Jequitiba, permitiram a abertura de novos negdcios para a
comercializagao de café com grandes empresas do setor
como llly Café, Nestlé, Stockler. A qualidade obtida com o
café produzido pela Fazenda Jequitiba obteve da 32 colo-
cacgao do Prémio Dr. Aldir Alves Teixeira de 2007 para café
natural (CN), realizado no estado de Sao Paulo
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ANEXO | - Requlamento para Premiacao da safra 2007

Como parte do programa dos colhedores de café da safra de 2007, sera realizada avaliagao individual dos colhe-
dores, em que serao considerados trés quesitos: produtividade, comportamento e qualidade do servico.

Dessa maneira, a produtividade contard com 50% do valor total da avaliagao, considerando a maior média de
café colhido, onde os valores calculados para média serao a diviséria da quantidade de alqueires colhidos pelo nimero
de dias trabalhados, inclusive com utilizagao de abanadeira.

O quesito comportamento contard com 25% do valor total da avaliacdo, em que serdo avaliados o cumprimento
de horario de almocgo, relacionamento com colegas € lideranga e uso correto de EPI.

Porfim, no quesito de qualidade de servigo, conta com os 25% restantes do valor total da avaliagdo, onde serao
avaliados quebras de ramos laterais dos pés de café, além de galhos e ramos presentes nos sacos de café, em que serao
permitidos nos sacos apenas ciscos e folhas.

E importante lembrar que no caso de empate, o fator de minerva serd o nimero de faltas apresentado por cada
funcionario e que os resultados parciais das avaliacdes serdo apresentados quinzenalmente.

Outro fator importante a ser considerado é o cartao amarelo, onde o0 mesmo sera dado quando o diante do nao
cumprimentos das normas estabelecidas pela Fazenda Jequitiba, tais como uso de alcool durante horario de trabalho,
acumulo de café no final de jornada de trabalho, deixar frutos no pé de café, lixo na lavoura, pendurar sacolas e mochilas

nos pés de café, além dos requisitos ja colocados, que fazem parte da avaliagio para a premiacao de safristas.

Vale ressaltar que cada cartdo amarelo resulta a perda de oito alqueires colhidos e no acimulo de cinco cartdes
amarelos, o colhedor de café ganha um cartao vermelho, o que significa estar fora da premiagao.

No caso de falta sem justificativa, o dia entrard como divisor na média dos alqueires colhidos no més. Quanto as
adverténcias, tanto o fiscal da turma quanto o turmeiro deverao assina-las como testemunhas.

E importante lembrar que, s6 participara da premiacao o funcionario que permanecer na Fazenda Jequitiba até o
final do contrato de safra ou que tenha trabalhado por, no minimo, trés meses durante a colheita da safra de 2007.

Entretanto, é importante que esta avaliacdo deva ser realizada com bastante cautela e profissionalismo, ja que o
que o que estara sendo avaliado é a postura do funcionario na sua area de trabalho e nao a pessoa como “um conhecido”
ou “amigo pessoal”.

Na avaliagédo, devera ser dada uma nota de 1 a 10, através do preenchimento dos espagos determinados.

OBS: Na turma que possuir o maior nimero de ganhadores, o turmeiro ganhara uma televisao de 20°.

Atenciosamente,

Luiz Candido Ribeiro e/ou Luis Fernando Maluf Ribeiro

Fazenda Jequitiba




ANEXO 1l - Ficha de avaliacao de desempenho

§ FAZENDA AVALIACAO DE DESEMPENHO
. JEQUITIBA

CARGO: SETOR: CBO:

DATA DA
NOME: AVALIACAO:
1. ATIVIDADES
INDICADORES 1 2 3 4 5
Iniciativa
Adaptagao ao Cargo

Cumprimento das Atividades no Prazo Determinado
CNH Adequada ao Cargo
Escolaridade (adequagao)

2. RELACIONAMENTOS

INDICADORES 1 2 3 4 5

Espirito de Equipe
Relacionamento com Colegas

Relacionamento com Lideranca

3. DISCIPLINA
INDICADORES 1 2 3 4 5
Pontualidade
Absenteismo (faltas)
Uso Correto de EPI
Cuidados de Maquinas e Equipamentos
Organizagdo e Limpeza no Ambiente de Trabalho
Responsavel Responsavel Setor Responsavel Fazenda

Assinatura

Funcionario

A valorizacao da gestao de pessoas e seus reflexos na melhoria da qualidade do café



ANEXO Il - Ficha de Administracao de Cargos e Salarios

i EAZENDA ADMINISTRACAO DE CARGOS E SALARIOS
=~ JEQUITIBA AVALIAGAO DE FATORES

CARGO: SETOR: CBO:

1. Requisitos de Capacitagao

GRAU 1.1 - Escolariedade

Nao ha necessidade de instrugéo, sendo satisfatorio até a 42 série.
Necessidade minima de instrugéo, sendo satisfatorio o Ensino Fundamental.
Necessidade mediana de instrugédo, sendo satisfatério o Ensino Médio.
Necessidade mediana de instrugdo, sendo satisfatério curso técnico.

moow>»

Necessidade avangada de instrugdo, sendo satisfatério curso superior completo.

GRAU 1.2 - Habilitagao de Veiculos

O cargo néo exige nenhuma categoria de habilitagéo.
O cargo exige CNH — categoria A ou B

O cargo exige CNH — categoria C

O cargo exige CNH — categoria D

O cargo exige CNH — categoria E

moow >

GRAU 1.3 - Experiéncia

O cargo exige experiéncia entre 0 e 1 ano.

O cargo exige experiéncia anterior minima de 2 anos.
O cargo exige experiéncia anterior minima de 3 anos.
O cargo exige experiéncia anterior minima de 5 anos.

moow >

O cargo exige experiéncia anterior acima de 5 anos.

GRAU 1.4 - Iniciativa

O cargo néo exige nenhum grau de iniciativa, sendo o ocupante subordinado a todas as orientagdes de seu superior imediato.
O cargo exige baixo grau de iniciativa, apesar do ocupante estar subordinado a todas as orientagdes de seu superior imediato.
O cargo exige grau consideravel de iniciativa, sendo o ocupante subordinado a algumas orientagdes de seu superior imediato.
O cargo exige alto grau de iniciativa, sendo o ocupante néo estar subordinado a maioria das orientacdes de seu superior imediato.

moow >

O cargo exige altissimo grau de iniciativa, sendo o ocupante ndo estar subordinado a nenhuma orientagéo de seu superior imediato.

GRAU 1.5 - Adaptabilidade

Necessario periodo de até 1 més para adaptagao e se integragéo total ao cargo.
Necessario periodo de 1 a 3 meses para adaptagao e integragao total ao cargo.
Necessario periodo de 3 a 6 meses para adaptacéo e integragao total ao cargo.
Necessario periodo de 6 a 12 meses para adaptagdo e integracéo total ao cargo.

moow >

Necessario periodo maior que 1 ano para adaptacéo e integracgéo total ao cargo.
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2

ADMINISTRAGAO DE CARGOS E SALARIOS

FAZENDA =
JEQUITIBA AVALIACAO DE FATORES

CARGO:

SETOR: CBO:

2. Requisitos Fisicos

GRAU

2.1 - Esforgo Fisico

moow >

O cargo nao requer de nenhum tipo de esforgo fisico.

O cargo requer de pequeno esforgo fisico, considerado de grau muito leve.
O cargo requer de esforgo fisico, considerado de grau leve a moderado.

O cargo requer de esforgo fisico, considerado de grau moderado a elevado.
O cargo requer de esforgo fisico, considerado de grau elevado.

GRAU

2.2 - Concentragéao Visual ou Mental

moow >

O cargo exige apenas concentragdo visual.

O cargo exige concentragdo visual e as vezes, concentragdo mental.

O cargo exige apenas concentragdo mental.

O cargo exige concentragdo visual e concentragdo mental na maior parte do tempo.
O cargo exige concentragdo visual e mental em tempo integral.

3. Responsabilidades

GRAU

3.1 - Supervisido de Pessoas

moow >

O cargo ndo requer de nenhuma responsabilidade por equipe / supervisdo de pessoas e ndo tem autonomia para tomadas de decis&o.

O cargo requer de pouca responsabilidade por equipe / supervisdo de pessoas e ndo tem autonomia para tomadas de decis&o.

O cargo requer de pouca responsabilidade por equipe / supervisdo de pessoas, porém tem pouca autonomia para tomadas de decis&o.

O cargo requer de consideravel responsabilidade por equipe / supervisdo de pessoas, além de mediana autonomia para tomadas de decisdo.
O cargo requer de responsabilidade total por equipe / supervisdo de pessoas, além de grande autonomia para tomadas de decis&o.

GRAU

3.2 - Material, Equipamentos, Ferramentas ou Maquinas Agricolas

moow >

O cargo nao requer do uso e nem de responsabilidade de qualquer tipo de material, equipamento, ferramenta ou maquinas agricolas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas, porém nédo requer de nenhuma responsabilidade sobre as mesmas.
O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e pequena responsabilidade sobre as mesmas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e consideravel responsabilidade sobre as mesmas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e total responsabilidade sobre as mesmas.

GRAU

3.3 - Dinheiro, Titulos e/ou Documentos

moow >

O cargo néo requer do uso e nem de responsabilidade de qualquer tipo de material, equipamento, ferramenta ou maquinas agricolas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas, porém ndo requer de nenhuma responsabilidade sobre as mesmas.
O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e pequena responsabilidade sobre as mesmas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e consideravel responsabilidade sobre as mesmas.

O cargo requer do uso de materiais, equipamentos, ferramentas ou maquinas agricolas e total responsabilidade sobre as mesmas.




§ FAZENDA
- JEQUITIBA

CARGO:

SETOR:

ADMINISTRAGAO DE CARGOS E SALARIOS

AVALIAGAO DE FATORES

CBO:

3. Responsabilidades

GRAU

3.3 - Dinheiro, Titulos e/ou Documentos

O cargo néo requer do uso de dinheiro, titulos e/ou documentos.

moow >

O cargo requer de uso de dinheiro, titulos e/ou documentos, porém sem nenhuma responsabilidade sobre os mesmos.
O cargo requer de uso de dinheiro, titulos e/ou documentos e baixo grau de responsabilidade sobre os mesmos.

O cargo requer de uso de dinheiro, titulos e/ou documentos e parcial responsabilidade sobre os mesmos.

O cargo requer de uso de dinheiro, titulos e/ou documentos e total responsabilidade sobre os mesmos.

4. Condigoes de Trabalho

GRAU

4.1 - Risco de Acidentes e Doengas Ocupacionais

O cargo oferece apenas risco de agentes ergondmicos.
O cargo oferece risco de agentes ergondémicos e fisicos.

moow >

O cargo oferece risco de agentes ergondmicos, biolégicos ou quimicos.
O cargo oferece risco de agentes ergonémicos, fisicos, biolégicos ou quimicos.
O cargo oferece risco de agentes ergondmicos, fisicos, biolégicos e quimicos.

Aprovagao Resp. Fazenda

Resp. Setor Resp. Adm.

Assinatura

ROTEIRO PARA ENTREVISTA

* Explicar o objetivo da entrevista e como funciona o pro-
cesso seletivo;

* Como teve conhecimento sobre a vaga;
* Motivo do interesse pela empresa;

* Histérico Profissional (empresas, tempo de permanén-
cia, atividades desenvolvidas e motivo de demissao);

* Objetivo profissionais;

* Qualidades e defeitos, diante de auto-avaliacao;
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* Lazer, hobbie e atividades esportivas;
* Pretensao salarial;

* Colocar as normas de funcionamento da empresa, bem
como descrever a vaga em questao e salario determinado
para a funcao;

* Questionar sobre duvidas ou colocagbes importantes
néo realizadas durante entrevista;

¢ Finalizar entrevista




§ ADMINISTRACAO DE CARGOS E SALARIOS
é_ FAZENDA
=i— JEQUITIBA ESCALA DE PONTOS
F Avaliaca Graus
Grupo de Fatores atores de Avaliagao y B c 5 E
Escolaridade 15 30 45 60 75
Requisitos Habilitagado de Veiculos 15 30 45 60 75
de Capacitagao Experiéncia 10 20 30 40 50
Iniciativa 10 20 30 40 50
Adaptabilidade 10 20 30 40 50
Requisitos Esforgo Fisico 5 10 15 20 25
Fisicos Concentragéo Visual e Mental 10 20 30 40 50
Supervisdo de Pessoas 5 10 15 20 25
Responsabilidades Materiais e Equipamentos 5 10 15 20 25
Dinheiro, Titulos e Documentos 15 30 45 60 75
Condigoes de Trabalho Risco de Acidentes e Doengas Ocupacionais 15 30 45 60 75
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ANEXO IV - Pesquisa de Satisfacao do Funcionario

Pesquisa de Satisfagao do Funcionario

Junho / 2008

Caro funcionario(a), € muito importante o preenchimento desta pesquisa, pois ajudara a melhorar a nossa equipe de trabalho.

Marque um X considerando: 1 - Otimo 2 - Bom 3 - Regular 4 - Ruim 1 2 3 4

1) Como considera o relacionamento com seu superior imediato?

2) Como considera o relacionamento entre os colegas de trabalho?

3) Como avalia as informagdes que vocé recebe para fazer o seu trabalho?

4) Como avalia os incentivos que a empresa oferece para o desenvolvimento profissional?
5) Como vocé considera a fungdo que desempenha na fazenda?

6) Vocé acredita que a fazenda estimula a motivagéo no trabalho?

7) Vocé se sente satisfeito com seu salario?

8) Como ¢ a atengao oferecida pelo seu encarregado nas atividades diarias?

9) As tarefas sdo distribuidas para vocé de fora clara?

10) Vocé recebe incentivo para manifestar suas idéias e opinides?

11) Vocé acredita que existe estimulo para formacéo de equipes que trabalham com qualidade do café?

12) Como vocé percebe as avaliagdes de desempenho que estdo sendo realizadas?

Por favor, fique a vontade caso queira dar sugestdes:

Agradecemos sua participagao.
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ANEXO V - Procedimentos Técnicos Para a Qualidade do Café

Dois conceitos sao fundamentais para o entendimento da
importancia do bom manejo do café. O primeiro deles é
que o café cereja maduro é uma fruta em seu estado ideal
e que, portanto, atingiu seu maximo potencial de quali-
dade. Cabe ao produtor aplicar as técnicas de processa-
mento adequadas para preservar a alta qualidade dessa
cereja.

Outro conceito importante € a valorizagcado dos cafés de
qualidade. Gradativamente o mercado vem remunerando
melhor os cafés de bom preparo: bebida superior, seca-
gem homogénea e auséncia de defeitos. Essa valorizagdo
da qualidade e dos cafés produzidos com sustentabili-
dade, ou seja, com respeito total ao meio ambiente e a
mao-de-obra, é uma tendéncia crescente e irreversivel.

Cuidados na Pré-Colheita:

A qualidade do café ndo é determinada somente por
condicoes ambientais e agrondmicas, mas também pela
pré-colheita, colheita e pds-colheita que interferem e de-
finem essa qualidade. Ela pode ser comprometida quan-
do os frutos encontram-se ainda na planta. A nutricdo
adequada e o controle de pragas e doencas sao fatores
fundamentais na preservacao da qualidade na fase de pré-
colheita. Uma boa orientagdo agronémica é fundamental
para a obtencdo de bons resultados finais e otimizacao
dos investimentos do produtor.

Nesta fase sao recomendados os seguintes cuidados:

* Iniciar a arruacado quando os frutos estiverem préximos
a maturacao, sem que tenham comecado a cair. Aplicar
herbicida quando necessario, o que barateira a operacao
e nao leva muita terra para a leira. Assim, pode-se usar
apenas o rastelo para tirar a folhagem debaixo dos pés.
A aplicacao dos herbicidas devera ser feita com critério
— operadores devem utilizar equipamentos de protecéo e
obediéncia as orientagbes do fabricante e do receituario
agronomico.

* Fazer reparos e ampliagoes no terreiro de café quando
necessario. Terreiros com superficies irregulares ou greta-
das geram secagem desigual e misturam lotes de quali-
dade distintos, o que é indesejavel.
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* Revisar e limpar lavadores, secadores, maquinas de
beneficiar e tulhas, para evitar a contaminagédo dos novos
lotes. A manutencado dos equipamentos é fundamental
para a durabilidade dos mesmos.

¢ Adquirir previamente os utensilios (sacarias, panos, pe-
neiras, etc) antes de iniciar a colheita, evitando interrup-
¢des durante o processo.

Cuidados na Colheita:

Ao se iniciar a colheita do café, todos os cuidados de-
vem ser tomados, a fim de preservar a qualidade do café
e maximizar a renda do produtor. A qualidade da bebida
do café é influenciada pelo clima da regido produtora e
determinada principalmente pelas condicdes de colheita
e processamento.

Assim, nas regides de clima seco e frio, por ocasido da
colheita, os graos permanecem por mais tempo no esta-
gio de cereja. Por esta razao, as possibilidades de fermen-
tacoes prejudiciais aos graos sao reduzidas. Ao contrério,
nas regides de clima quente e/ou Umido, no periodo da
colheita, o periodo de maturagdo € mais curto e os graos
passam rapidamente do estagio de cereja para passa ou
seco, 0 que aumenta as possibilidades de ocorrerem fer-
mentagoes indesejaveis, que sao prejudiciais a bebida.

Os seguintes cuidados devem ser tomados na fase da co-
Iheita:

* Iniciar a colheita quando os frutos atingirem o estagio
de méaxima maturacao, denominado de “cereja”. Colhen-
do muito cedo, havera maior quantidade de graos verdes
que prejudicam a qualidade do café; colhendo-se tardia-
mente havera maior quantidade de graos que caem no
chao. Quanto mais tempo o café permanecer na arvore ou
no chao, maior sera a incidéncia de graos ardidos e graos
pretos, considerados os piores defeitos.

* Derricar no pano e levantar o café no mesmo dia. O café
em contato com o solo fermenta, gerando graos ardidos

e pretos.

* Nunca misturar o café derricado no pano com o café de



varricao. Prepare-os separadamente, pois o café de var-
ricdo é sempre de pior qualidade. Logo apds a colheita,
nao amontoe o café. Transportar o mais rapido possivel
(no maximo em 6 horas) para os lavadores e para o local
de secagem, jamais deixando-o amontoado ou ensacado
junto ao cafezal. Apos este tempo, o café comecga a entrar
na fase de fermentacdao com perdas de qualidade.

* Fazer uma colheita bem feita para evitar repasses e reco-
lher os frutos caidos através da varricdo. Essa medida visa
reduzir a quantidade de frutos que podem permanecer na
lavoura de uma safra para outra, contribuindo assim para
a diminuicdo da infestacdo de broca na safra seguinte.

Cuidados na Fase Pdés Colheita:
Apods a colheita, existem trés tipos de preparo do café:
A) Preparo por via seca - café natural

O fruto é seco na sua forma integral, com casca, apos a
passagem ou ndo por lavadores para separacao das por-
coes boia, dos verdes e cerejas.

Os cafés preparados por via seca ou chamados naturais
tendem a apresentar corpo mais acentuado e acidez mais
baixa.

B) Preparo do Café Cereja Descascado (C.D.)

Este processo é intermediario entre o via seca e o via Umi-
da. Neste processo, o café é despolpado e encaminhado
para secagem com a mucilagem.

Atualmente aceita-se como cerejas descascados os ca-
fés parcialmente desmucilados mecanicamente. O perfil
de bebida deste café caracteriza-se pelo equilibrio entre
acidez e corpo.

C) Preparo por via umida - café despolpado ou lava-
do

Neste sistema de preparo, elimina-se a polpa dos cerejas
com auxilio de despolpadores. Os cafés despolpados (ou
chamados lavados) assumem essa denominacao quando
a mucilagem (ou mel) é totalmente eliminada através de
tanques de fermentacdo ou desmuciladores mecanicos.
Diferentemente dos naturais, estes cafés tendem a apre-
sentar maior acidez e corpo menos acentuado.

Café Natural

Limpeza e Separacao

* Nunca deixar o café recém-colhido pernoitar ensacado,
amontoado na roga, nas carretas ou no terreiro, para evi-
tar aquecimento e fermentagcdes que prejudicam a quali-
dade.

 Usar lavadores de café para eliminar impurezas e sepa-
rar os cafés mais leves (bdias) dos frutos mais pesados
(verdes e cerejas) que possuem teores de umidade dife-
rentes.

* Iniciar a secagem imediatamente, logo apds a lavagem.

Secagem

* Secar os cafés boias (mais secos) separadamente dos
verdes e cerejas (mais Umidos) para obter um produto
mais uniforme, de melhor aspecto e secagem mais ho-
mogénea.

Secagem ao sol

 Evitar usar terreiros de terra, preferindo terreiros reves-
tidos.

* No inicio da secagem, esparramar o café em camadas
finas de 3 a 4 cm de altura, observando sempre a direcao
do sol, isto é, o terreireiro deve caminhar sobre sua som-
bra ou com o sol a sua frente.

* Revolver o café no minimo 10 vezes ao dia, nos dois
sentidos, para acelerar a secagem e evitar o aparecimento
de graos fermentados e mofados, facilmente identificados
e rejeitados pelo mercado.

* Nos primeiros dias de secagem, enleirar o café todas
as tardes no sentido da declividade do terreiro, em leiras
de 5 a 10 cm de altura. A medida que os dias passam,
engrossar as leiras para 20 a 30 cm, até que atinjam a
meia seca.

* Apds a meia seca, amontoar e cobrir o café no final da
tarde, para uniformizar a seca.

* Na fase final de secagem, cobrir o café em caso de chu-
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* O café deve ser secado até atingir 12% de umidade,
para entao ser armazenado e posteriormente beneficiado.
A porcentagem de umidade dos graos pode ser medida
através de determinadores de umidade.

Secador Mecénico

* Usar, de preferéncia, secadores com fornalha de fogo
indireto (trocador de calor) ou queimador de gas para evi-
tar que o café figue com cheiro de fumaca. Usar a prépria
casca do café como combustivel ecologicamente correto
(que evita a derrubada de florestas).

* Usar sempre lenha bem seca para gastar menos ma-
deira e nao poluir o meio ambiente com fumaca.

» Carregar o secador com cafés que tenham o mesmo
teor de umidade para diminuir o tempo de secagem,
economizar combustivel e eletricidade e obter um produto
com seca uniforme.

* Encher bem o secador para evitar perda de calor, au-
mento do tempo de secagem e gastos desnecessarios de
energia.

* Nao deixar a temperatura da massa de café ultrapassar
45°C.

» Usar temperaturas abaixo de 302C quando houver por-
centagens elevadas de frutos verdes, para evitar a trans-
formacao dos mesmos em defeitos verde-escuro e preto-
verde.

Café Cereja Descascado

Limpeza, separacao e descascamento

* Nunca deixar o café recém-colhido pernoitar ensacado
ou amontoado na roga ou no terreiro para evitar aqueci-
mento e fermentacdes que prejudicam a qualidade.

* Usar lavadores de café para eliminar impurezas e sepa-
rar os cafés mais leves (bdias) dos frutos mais pesados
(verdes e cerejas).

* Enviar os cafés boias diretamente a secagem.

* Levar os cafés verdes e cerejas ao descascador de cere-
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ja para separar os verdes, descascar os cerejas (maduros)
e separar a polpa que envolve o pergaminho.

* Em regides onde o clima dificulta a secagem natural da
mucilagem (pré-secagem ao sol do cereja descascado), o
pergaminho pode ser passado rapidamente num desmu-
cilador de fluxo ascendente para remover o excesso de
mucilagem e acelerar a pré-secagem ao sol.

* Cuidar para que toda a agua utilizada no processo de
lavagem e descascamento seja recirculada e que, quando
descartada, seja canalizada para lagoas de oxidagao ou
aproveitada para irrigacao de areas de cultura.

* Iniciar a pré-secagem do pergaminho imediatamente
apos o descascamento.

* Secar sempre os cafés boias, cerejas descascados e
verdes separadamente.

Secagem ao sol

* Esparramar o café observando sempre a direcao do sol.
Isto é, o terreireiro deve caminhar sobre sua sombra ou
com o sol a sua frente. Para o Béia: no inicio da secagem,
esparramar o café em camadas finas de 3 a 4 cm de altura
e revolver no minimo 10 vezes ao dia, nos dois sentidos,
para acelerar a secagem e evitar o aparecimento de graos
fermentados e mofados. Para o Cereja Descascado: no
inicio da secagem, esparramar o café em camadas finas,
de ndo mais de 2,5 cm, e revolver com o rodo ondulado
no minimo 20 vezes ao dia, nos dois sentidos, para provo-
car a secagem rapida da mucilagem e evitar que os graos
de pergaminho grudem uns aos outros.

* Em caso de chuva ndo enleirar e revolver com maior
freqUiéncia. Apds 5 ou 6 horas de pleno sol ou pelo me-
nos um dia seco, encher a mao de pergaminho e verificar
que, ao deixar o café cair, os graos nao fiquem grudados
na palma da mao. Depois que a mucilagem secar, o pro-
cesso de secagem é como o do café boia.

e Espalhar o café em leiras de 5 a 10 cm de altura to-
das as tardes, desde o inicio da secagem para os boias e,
somente apds a secagem da mucilagem, para os cereja
descascado (pergaminho). A medida que os dias passam,
engrossar as leiras para 20 a 30 cm até que atinja a meia
seca. No caso do verde: desde o inicio da secagem, es-
parramar o café em camadas grossas, de cerca de 40 cm



e revolver no minimo 5 vezes ao dia, nos dois sentidos, até
que o café escureca, isto &, torne-se preto por fora. Depois
prosseguir a secagem como feito para o béia. A secagem
lenta e a baixa temperatura do verde evita que os graos
imaturos se tornem verde-escuro ou preto-verde.

* O manejo do café cereja descascado em terreiro merece
cuidados especiais. Pela fragilidade do pergaminho — mais
sujeito a trincas — deve-se evitar 0 uso de maquinas ou ro-
das pesadas e pisoteio excessivo durante toda a fase de
secagem.

* Apds a meia secagem, amontoar e cobrir o café, no final
da tarde, para uniformizar a seca.

* Na fase final de secagem, cobrir o café em caso de chu-
va.

* O café deve ser seco até atingir 11,5% de umidade, para
ser armazenado e posteriormente beneficiado. A porcen-
tagem de umidade dos graos pode ser medida através de
determinadores de umidade.

Secador Mecéanico

* Usar sempre secadores com fornalha de fogo indireto
(trocador de calor) ou queimador de gas para evitar que o
café fique com cheiro de fumaca. Usar a propria casca do
café como combustivel ecologicamente correto (que evita
a derrubada de florestas).

* Usar sempre lenha bem seca para gastar menos ma-
deira e ndo poluir o meio ambiente com fumaca.

» Secar separadamente o bdia, cereja descascado (per-
gaminho) e verde.

* Somente carregar o secador com o cereja descascado
depois que a mucilagem tiver secado ao sol para que os
graos ndo grudem uns aos outros e nas paredes do seca-
dor (ver secagem ao sol).

* Carregar o secador com cafés que tenham o mesmo
teor de umidade (ndo misture cafés colhidos em dias difer-
entes) para diminuir o tempo de secagem, economizar
combustivel e obter um produto com seca uniforme.

* Encher bem o secador para evitar perda de calor, au-
mento do tempo de secagem e gastos desnecessarios de

energia.

* Nao deixar a temperatura da massa do café ultrapassar
45°C para o bodia, 40°C para o cereja descascado (per-
gaminho) e 30°C para o verde.

* Secar o verde lentamente, com temperaturas abaixo de
30°C, para evitar a transformacdo dos mesmos em de-
feitos verde-escuro e preto-verde.

* Secar o cereja descascado preferencialmente em seca-
dores rotativos horizontais para evitar que o pergaminho
grude nas paredes quando Umido e para evitar dano fisico
ao pergaminho durante a secagem.

* Os cerejas descascados, quando secos, devem ter 11%
de teor de umidade.

¢ Controlar a umidade do café que estd sendo secado
usando um determinador de umidade.

* Descarregar o secador quando o café estiver com umi-
dade 1 ou 2% acima de 12% porque o café armazenado
quente continua secando.

* Nao secar demais o café para evitar perda de peso e
quebra de graos no descascamento.

* Nao armazenar o café com excesso de umidade para
evitar a formacao de mofo.

Armazenamento

« E de fundamental importancia que o café seja guardado
em condicdes adequadas para preservar as suas quali-
dades. Terminada a secagem, em terreiros ou secadores,
o café em coco ou pergaminho deve ser conduzido as
tulhas, que além da funcéao principal de armazenar permi-
tindo um necessario periodo de repouso, servem para
regular o fluxo da maquina e beneficio. A armazenagem,
em geral, é feita a granel em tulhas préprias. O café deve
ser armazenado em tulhas diferentes, conforme a sua
qualidade. Apo6s o beneficiamento, o café deve ser esto-
cado em armazéns que possuam condicoes técnicas ade-
quadas para preservar as suas qualidades.

Beneficiamento

Para o beneficiamento do café, alguns cuidados devem
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ser observados, a saber:

* O café, antes de ser beneficiado, necessita descansar
em tulhas para maior uniformidade da secagem, sendo o
tempo minimo de 10 dias.

* Os lotes, antes ou apds o beneficiamento, ndo devem
ser misturados.

* A umidade ideal para beneficio varia de 11 a 12%. Abaixo
de 11% de umidade ocorrera quebra de graos e, acima de
12%, o produto ndo tera boa conservagao durante arma-

zenamento.

* A maquina de beneficiar café deve ser regulada antes de
ser usada, a fim de evitar a quebra de gréos e a mistura de
graos e palha na saida.

Transporte

. E importante usar sacos sem odores estranhos e sem
furos e evitar que o café se aqueca ou fique abafado du-
rante o transporte.
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O recente crescimento da demanda por cafés especiais
(natural - CN e/ou cereja descascado - CD) tem estimu-
lado de forma significativa a oferta do produto em varios
paises produtores, com destaque para o Brasil. Todavia,
a comercializacdo da producao pelo produtor de café é
uma operacao trabalhosa e arriscada, principalmente
pela incompreensao do sistema de formacao de precos
na hora da venda.

A qualidade é fator fundamental para a valorizagdo do
café. Para obter um café especial ou valorizado faz-se
necessario seguir procedimentos adequados que se ini-
ciam com a escolha de local de altitude, solo e clima ade-
quados, boa variedade da planta do cafeeiro, bem como
0 manejo ideal para a producéo dos frutos desejados. A
seguir, vem a colheita que tem hora certa para iniciar e
também um manejo racional para ser seguido. Apds cum-
prir esses passos que sao fundamentais para a producao
de cafés especiais, inicia-se a fase de processamento que
tem a responsabilidade de preservar as caracteristicas
qualitativas do café. O tipo de processamento usado apdés
a colheita ira influenciar de forma significativa a qualidade
do produto.

O café pode ser processado de duas maneiras: via seca
e via umida. No processamento via seca sao obtidos os
cafés naturais, fundamentando-se na secagem dos frutos
com a casca, polpa, mucilagem, pergaminho e sementes.
Este processo nao contamina o meio ambiente. No pro-
cessamento via Umida, o café maduro (cereja) é separado
do bdia (ja seco no cafeeiro), sendo descascado e reti-
rada parte de sua polpa. O pergaminho obtido é secado
com a mucilagem que origina o café cereja descascado
ou simplesmente CD. O processo por via Umida é con-
siderado moderno, pois teve seu crescimento na década
de noventa do século passado, tornando-se uma técnica
atraente pela valorizacado do produto e economia de ter-
reiros, porém com elevados custo de maquinario e dei-
xando residuos que quando mal manejados podem con-
taminar o meio ambiente. Essa técnica foi desenvolvida
principalmente com o intuito de melhoria na qualidade
da bebida do café podendo assim ter uma participacao

significativa nos blends exportados e tao valorizados no
mercado europeu.

Séo os processos distintos de secagem dos graos que
geram significativas mudangas na composicao quimica
destes. Acompanhar, pois essa alteracdo é de extrema
importancia para detectar qual dos dois processos é ca-
paz de contribuir com maior eficacia na qualidade final do
produto comercializado pelo produtor de café. Os cafés
especiais possuem um mercado especifico e exigente
em relacao a qualidade, que valoriza atributos sensoriais,
além dos aspectos relacionados a protecao ambiental. A
manutengao desta qualidade dependera das condigbes
de armazenagem. Passando o armazenamento a ser uma
etapa importante sob o aspecto da comercializacao. Assim
sendo, a compatibilizacdo de informacdes de todos os
setores da producao do café podera redundar em maior
eficiéncia no todo.

Este trabalho busca realizar um estudo comparativo do
processamento e da comercializagdo entre cafés espe-
ciais natural — CN e cereja descascado - CD levantando
informagdes junto a especialistas em compra de café so-
bre o mercado do produto e suas peculiaridades. Enfim,
busca-se analisar os aspectos relativos a comercializacao
(da porteira para fora da fazenda) visando entender quais
sao a melhor alternativa para o produtor de café na fase
de processamento do produto (da porteira para dentro),
avaliando riscos, liquidez e lucro com a produgao de cafés
especiais.

A questao de pesquisa é:

- A demanda por cafés especiais natural -CN e cereja des-
cascado — CD tende a se expandir de forma consistente
nos proximos anos?

Objetivos especificos:

- Ha oferta suficiente para atender a demanda por cafés

especiais?



- Quais as caracteristicas mercadolégicas de cada tipo de
café especial (natural vs CD)?

- Quais as principais vantagens e desvantagens na
producao dos cafés especiais?

4.1 - Método

Para que o objetivo proposto fosse realizou-se uma pes-
quisa exploratdria quali-quantitativa, na qual, por meio de
um questionario, foram entrevistados 50 executivos espe-
cialistas diretamente ligados com a comercializagao de
café, que representam 50% do comércio do café no Brasil.
Além disso, buscou-se informacbes adicionais com a rea-
lizagdo de uma pesquisa bibliografica sobre o tema.

4.2 - Revisao bibliografica

4.2.1 - Processamento do café

O fruto ideal para ser colhido é aquele que tenha com-
pletado o estagio de maturacao fisiolégica, que corres-
ponde, no caso do café, ao denominado fruto cereja.
Normalmente, o cafeeiro apresenta na fase de maturacéao
frutos em diferentes estagios, (verdes, cerejas, passas e
secos) devido as caracteristicas proprias de cada espécie
de planta. Pois cada espécie pode produzir diversas flo-
racdes em intervalos que vao geralmente de setembro a
novembro (BARTHOLO e GUIMARAES, 1997). Segundo
Vilela (1997), mesmo em regides adequadas ao plan-
tio de café, por ser uma cultura considerada perene, as
condi¢cdes adversas do clima em dado ano, na forma de
elevadas precipitacdes, temperatura e umidade do ar, du-
rante a fase de floracao, frutificacdo e amadurecimento,
podem provocar maturagdes muito desuniformes. A pre-
senga de frutos ainda verdes assim como ocorréncias de
frutos muito maduros deprecia a qualidade da bebida.

O processamento € uma etapa importante feita na pos-colheita,
evitando-se possiveis comprometimentos da qualidade da
bebida do café, fazendo com que ocorra maior uniformi-
dade possivel dos frutos colhidos. A escolha do método de
processamento dependera principalmente das condicoes
de capitalizacdo do produtor, das quantidades produzi-
das e do padrao desejado de qualidade (WILBAUX, 1963;
WINTGNES, 2004).

Uma vez colhido o café, este é encaminhado para sepa-
racao hidraulica dos frutos por diferenca de densidade,
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esta separacao é realizada através do lavador de graos
de café. O café passa por este processo também visando
eliminar impurezas, como folhas, galhos, torroes, terra e
pedras, que vem da roga junto com os frutos de café. Se-
gundo Matiello (1997), os lavadores / separadores podem
ser de dois tipos: do tipo “maravilha” ou “sertdozinho” e
os lavadores mecanicos. Os lavadores do tipo sertaozinho
sao construidos nas proprias propriedades e compostos
de uma caixa de alvenaria (com 1 a 2m3) e uma bica sepa-
radora (metdlica ou de madeira) com fundo falso. O café
boia passa direto pela bica e os frutos pesados afundam
junto com as impurezas. Um borbulhador ou torneira jorra
uma polegada de agua levando os frutos e deixando as
impurezas no fundo da caixa. Os lavadores mecanicos
sao equipamentos metalicos com o mesmo principio,
possuindo bica separadora sobre um tanque metalico,
tendo ainda uma bica de jogo em sua parte frontal para
separar impurezas grandes e um conjunto de bomba para
recircular a agua e um dispositivo mecénico para retirada
continua das impurezas do fundo do tanque.

Sao disponiveis em varios modelos tamanhos e marcas.
A separacao hidraulica permite a obtencao de duas par-
celas de café: a parcela de cafés cerejas e verdes e a par-
cela “boéia” constituidas de frutos mais leves que bdiam
porque secaram na planta. Essas parcelas devem ser
encaminhadas separadamente para a secagem, uma vez
que apresentam diferentes teores de umidade. E impor-
tante destacar que com a lavagem/ separagao podem ser
obtidos cafés de melhor qualidade livres de terra e pedras
e com maior facilidade para secagem.

De acordo com Pimenta (2003), o processamento do café
na poés-colheita no Brasil é feito basicamente por dois
processos que se denominam via seca e via Umida. No
processo por via seca se obtém o café natural, ou seja,
quando o fruto é seco na sua forma integral com casca,
polpa e mucilagem.

Chegando da lavoura, o café é encaminhado diretamente
para a secagem em terreiro e, posteriormente, levado
para o secador completando a seca. Se houver lavador a
primeira operacao é a separagao dos graos, os cerejas e
verdes dos bdias e depois a secagem (PIMENTA, 2003).
Para Matiello (1997) “o preparo por via seca nao dispensa,
totalmente o uso de agua no processo, pois é indicado
usar o lavador/separador, seguindo-se a secagem, o ar-
mazenamento e o beneficiamento”.



Carvalho, Chalfoun e Chagas (1997) citam que no prepa-
ro de café natural ou via seca o fruto é seco de forma in-
tegral. Durante a secagem a mucilagem é digerida e liqui-
dificada, constituindo material alimentar para semente,
propiciando uma continuacao do seu metabolismo e res-
piragdo. Essas mudangas quimicas modificam o sabor
do café. O qual podera ser prejudicado ou melhorado de
acordo com a presenca ou auséncia de microorganismos
contaminantes.

No Brasil, até o momento, predomina a producéo de café
natural (especial ou comum), por via seca. O café espe-
cial natural tem sido valorizado na comercializacdo por
originar cafés com bebida mais encorpada, dogura mais
acentuada e acidez moderada. Essas caracteristicas séo
atribuidas a possivel translocagdo de componentes quimi-
cos da polpa e mucilagem para os graos de café durante
o processamento (PEREIRA et al., 2002; VILELLA et AL,
2002).

Matiello (1997) comenta em seu trabalho que na prepara-
cao do café pela via seca a qualidade do produto vai de-
pender das condicoes ecoldgicas da zona de producao,
especialmente das condigbes climaticas (chuva e umi-
dade do ar) e dos cuidados adotados durante o periodo
de colheita.

No preparo por via Umida a secagem dos graos de café se
da apés a eliminagao da casca e da mucilagem resultando
em café despolpado e/ou café descascado. Ou seja, é a
secagem dos graos com eliminacdo da casca resultando
o cereja descascado, constituindo um método de prepa-
ro intermediario permitindo a manutencao da mucilagem
integral ou em parte, transmitindo assim caracteristicas
desejaveis dessas para os graos (www.revistacafeicultura.
com.br). Este processo tem como objetivo eliminar fontes
de fermentacao que retardam a secagem dos graos tor-
nando possivel a obtencdo de um café do tipo especial,
com boa bebida, independente da zona de producao.

Depois de colhida, encaminha-se a producéo para o la-
vador / separador, propiciando a limpeza de impurezas e
separacao dos frutos cerejas. Estes frutos cerejas seguirdo
para o despolpador através da moega juntamente com
a agua. Nos despolpadores que possuem separador
de verdes, os frutos passam da moega para um cilindro
janelado, tipo gaiola, onde por pressao os verdes sao
separados e saem lateralmente. Os frutos verdes passam
pela lateral do cilindro, ja os maduros rompem e a casca

com a semente passa pela abertura da parede do cilindro.
Os maduros seguem para o elemento despolpador, se-
parando a polpa de um lado e os graos envolvidos pelo
pergaminho do outro. Os grdos passam, a seguir, para
peneira cilindrica que acaba de separa-los dos restos de
cascas e dos frutos que nao foram despolpados, consti-
tuindo o farelao.

ApOs esta etapa os graos de cafés despolpados devem
ter sua mucilagem ou goma eliminada, o que é feito geral-
mente em tanques de alvenaria, estreitos e compridos,
esta etapa é degomagem do grao de café. Esta degoma-
gem pode ser feita por fermentagdo natural (bioquimica)
ou por meios mecanicos. A degomagem natural é a mais
usada em fungdo de hidrélises que rompem a goma,
sendo o seu tempo variavel. A fermentacao se completa
normalmente num periodo de 18-24 horas. A degomagem
mecanica é feita em equipamentos especiais (desmuci-
ladores) que produzem atritos dos graos, uns contra o0s
outros e contra a parede do equipamento, e pela injecao
de agua sob pressdo. Apds este processo o café deve
ser lavado de duas a trés vezes, bem feitas com troca da
agua. Procedida a lavagem, os cafés acham-se prontos
para a secagem nos terreiros e/ou secadores. Deste pre-
paro obtém-se o café despolpado. (MATIELLO, 2002).

O preparo dos cafés “cerejas descascados” ou “CD” é
uma variavel no processo via Umida. Este preparo tem
inicio com todo café colhido passando pelo lavador/sepa-
rador, sendo o bodia indo direto para o terreiro de seca-
gem, enquanto o verde e a cereja misturada vao para o
descascador. No descascador o café verde pelo fato de
ser mais rigido e nao possuir ainda mucilagem é sepa-
rado mecanicamente sob pressao indo para o terreiro de
secagem, enquanto a cereja é descascado por processo
mecanico que desprende a casca dos frutos. Em seguida
o café cereja descascado pode ser levado para o terreiro
de secagem (www.revistacafeicultura.com.br).

O preparo por via Gmida vem crescendo no Brasil segun-
do Silva e Leite (2000). Esta técnica teve seu inicio na dé-
cada de noventa, quando uma empresa lider na producao
de equipamentos para preparo de café e outros produtos
agricolas, tornou esse preparo economicamente viavel
(ROMERO 2000). Este preparo traz como resultado ca-
fés com maior qualidade de bebida, auséncia de graos
verdes, menor custo de secagem e menor volume de ar-
mazenagem, porém com algumas desvantagens como
custo de investimento em maquinario, necessidade de
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agua corrente e residuo no meio ambiente. A agua re- tidade de sdlidos suspensos além de conter agucares e
siduaria, constituida pelas aguas provenientes de todas outros matérias organicos sollUveis (CABANELLAS, 2004)
as operagoes de processamento, € dentre todo o residuo (ver fluxograma a seguir).

0 que provoca maior impacto ambiental. Possui alta quan-

3

Quadro 1 - Fluxograma do preparo do café por via umida e via seca

COLHEITA

Cafés:
Cereja, verde e baia.

\

LAVADOR

Separagao
por densidade

\

Cereja e Verde

Boia

4

Degomagem

=

ARMAZENAGEM E COMERCIALIZAGAO

Fonte: adaptado de Pimenta, 2003.

DESPOLPADOR E/OU DESCASCADOR

4

Secagem em terreiro e/ou secador

4

TULHAS

\

BENEFiCIO

\

S



4.2.2 - Avaliacdo da qualidade do café

Como o presente estudo tem como objetivo comparar as
caracteristicas especificas que diferenciam o café especial
cereja descascado (CD) do café especial natural (CN), os
cafés comuns riados e rio nao foram aqui considerados.

Os métodos de qualificagdo sao basicamente a analises
sensoriais (prova da xicara) em que a avaliagao é feita por
meio dos estimulos sensoriais. Inicialmente, se avalia vi-
sualmente o aspecto e o tamanho do grao. Em seguida,
0 aroma e, depois, o paladar misturado com o aroma e
posteriormente o efeito tardio da cafeina. Estes sao os in-
gredientes organolépticos que fazem desta bebida algo
especial. O conceito especial é totalmente subjetivo e o
que vale é o interesse do consumidor final em perceber
algum valor para sentir aquele prazer, isto €, ver o gréao,
sentir determinado cheiro e determinado gosto misturado
com aquele aroma que s6 aquela bebida pode oferecer.
Baseado neste conceito, as torrefadoras desenvolveram
misturas (blends) que melhor correspondem a preferén-
cia especifica dos diferentes segmentos de consumidores
pelo mundo. Por isso, podemos avaliar quais os cafés que
compdem os blends mais apreciados e, consequente-
mente, mais valorizados pelos consumidores dispostos a
pagar o maior valor pelo café especial.

Para complementar o estudo da avaliagdo da qualidade
do café foram desenvolvidos métodos laboratoriais que
mostraram grande acuidade, dentre eles a dosagem da
polifenoloxidase, as dosagens dos polifendis, a dosagem
dos acucares redutores e nao redutores, a lixiviacao do
potassio, a condutividade elétrica e a dosagem de soli-
dos soluveis. A dosagem da polifenoloxidase (FUJITA et
al.,1995) é uma técnica que avalia as lesbes provocadas
na membrana celular do gréao por agentes microbianos ou
fisicos o0s quais promovem a perda da qualidade pois a
enzima uma vez liberada e ativada metaboliza os fenodis
que juntos com os acidos graxos sao Os responsaveis
pelo aroma e parte do sabor. Os agUcares totais e os nao
redutores nao apresentam grandes diferencas entre os ca-
fés especiais, porém a dosagem dos acUcares redutores
que sdo aqueles de menor peso molecular como a glicose
e a frutose, segundo Nelson (1944), tem a propriedade de
translocar da polpa e da mucilagem para o grao no caso
do CN. Por isso, o CD apresenta menor concentracao de
acUcar redutor. Este ultimo pode representar um grande
problema, pois os micro-organismos podem metaboliza-lo
produzindo acido latico, acido acético, propidnico e buti-

lico (CARVALHO et al. 1999) que sao os grandes vildes na
qualidade da bebida.

Portanto, o manejo do CN requer mais cuidado e condicdes
mais apropriadas para sua producao, pois aquele ingredi-
ente capaz de degrada-lo podera também fazer o diferen-
cial da qualidade superior.

A analise qualitativa mensuravel dos cafés é baseada em
dados laboratoriais da estrutura fisico-quimico do grao. A
dosagem da polifenoloxidase foi padronizada por Fuijita
o qual utilizou infusbes de café em espectrofotdmetros
com 320nm de absorbancia. A polifenoloxidase quando
presente em maior quantidade indica boa qualidade, pois
é sinal de que ndo houve metabolizagdo consequente a
ruptura de membranas celulares do grao.

Outra técnica de avaliagao estuda por Prete (1992) é a
condutividade elétrica que visa avaliar a integridade fisica
quimica do grao, onde aqueles que apresentam fraturas
ou qualquer outro tipo de lesdo apresentarao maior re-
sisténcia a propagacao da corrente elétrica. Desta forma
aquele café com graos integros apresentara menor tempo
da passagem da corrente elétrica. Na maioria dos tra-
balhos nao houve diferenca significativa entre descascado
e natural, porem segundo Malta o CN apresenta o menor
tempo de condutividade comparado com o CD.

A dosagem de solidos sollveis é outro item na avaliagao
da qualidade dos cafés muito valorizado pela industria ja
que este influi no rendimento. Ele é avaliado pela técnica
de refratometria. Segundo Guarruti (1962), o CD apresen-
ta maior valor que o CN, no entanto Malta (2003) conside-
ra o CN com quantidades superiores de solidos soluveis.
Como estamos comparando apenas especiais, algumas
das andlises laboratoriais nao apresentam diferencas
significativas. Neste caso a dosagem dos acidos laticos,
pirdvico, acético, e butilico, que nao estao presentes nes-
tes cafés.

Para concluir este sub-item, cabe comentar que o CN
apresenta na sua bebida mais corpo, dogura, enquanto o

CD é marcante pela sua suavidade.

4.2.3 - Cuidados com a armazenagem do café

Os graos de café armazenados sdo sementes vivas, que
respiram. Assim, os cuidados na armazenagem devem
preservar, por maior tempo possivel, a vitalidade dos teci-
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dos dos graos, seja através da manutencao do ambiente
adequado, com o controle da temperatura, umidade e luz
e pelo acompanhamento de combate a pragas que ven-
ham a infestar os graos.

A manutencdo da qualidade do café dependera das
condi¢cdes de armazenagem, a qual passa a ser uma eta-
pa significativa sob o aspecto da comercializagao. Apds o
beneficiamento, os graos de café processados (denomi-
nados café verde) sao acondicionados em sacos de juta
(aniagem) empilhados em armazéns nas propriedades
ou transportados para os armazéns de cooperativas, de
compradores ou de prestadores de servicos (armazéns
gerais). O café pode ser também armazenado a granel,
em silos (MATIELLO, 1997).

Nos paises produtores, o café beneficiado ou verde é
tradicionalmente armazenado em sacos de juta de 60 kg.
Mesmo apresentando algumas desvantagens, o armaze-
namento em sacaria permite a segregacao de lotes que é
um aspecto muito importante visto que o produto é avali-
ado, além de outros padroes de qualidade, pela cor, pela
variedade pela origem e especificamente para o café pelo
tipo e pela prova de xicara (SILVA et al, 2005). De acordo
com Pimenta (2003) este tipo de armazenagem também
apresenta pontos positivos como: a) facilita o acesso aos
lotes; b) favorece a circulagcdo de ar sobre a sacaria; c)
facilita inspecao e amostragem; d) nao requer técnica e
equipamentos sofisticados para manuseio do produto; €)
possibilita solucionar problemas de armazenagem que
ocorrem em um ou mais sacos, sem a necessidade da
remocao de todo o lote; f) possui baixo custo inicial de
implantagdo. Todavia algumas desvantagens como: fa-
vorece ao branqueamento, ha pouco ou nenhum controle
sobre as condi¢cdes ambientais e reducao da densidade.

Atualmente, o sistema de armazenagem a granel vem
sendo adotado com caracteristicas a serem considera-
das como: possibilitar o armazenamento de grandes vo-
lumes de graos em um menor espaco fisico, permitirem
a mecanizacdo com reducao de mao de obra, reduzir a
possibilidade de branqueamento (por proporcionar um
melhor controle das caracteristicas ambientais), exigirem
modificacées nos sistemas convencionais, necessitar de
um sistema de aeracao dotado de termometria para que
seja possivel manter a massa de graos sob temperatura e
umidade ideais e oferecer maior dificuldade de se realizar
inventarios precisos. (PIMENTA, 2003)

&

Séo importantes para uma armazenagem adequada os
seguintes fatores: a) a umidade dos graos no inicio da ar-
mazenagem; b) as condicdes do armazém, a localizagao
e as caracteristicas da construcao; c) os cuidados com
armazenagem; d) as condicoes climaticas na regiao.

Segundo Matiello (1997), a localizagao do armazém é
muito importante, pois deve estar localizado em regides
de clima mais frio e seco, como do planalto. A localizacao
ideal seria em terrenos altos, ensolarados e ventilados,
evitando a localizagdo em terrenos fundos e bacia, onde
ha facilidade de acumulo de umidade e de neblina (ar
Umido) e onde a ventilagao para deslocar essa umidade,
é reduzida. As temperaturas e umidades altas (umidade
do ar), condicao predominante na regido portuaria, pro-
vocam a morte mais rapida dos tecidos dos graos, levan-
do-os ao aumento de volume e perda de peso, além da
descaracterizacao de sua cor. Essas condicdes ambien-
tais favorecem o ataque de pragas. Concluindo, durante
0 projeto de construgdo de uma unidade armazenadora
devem-se observar as condigoes climaticas locais, para
escolha do material das paredes e do telhado, para facili-
tar ou tentar controlar essas condigcbes climaticas. Outras
caracteristicas a serem observadas na construcao do ar-
mazém sao: a) piso elevado ou impermeabilizado, para
evitar umidade oriunda do solo; b) pé direito alto (acima
de 5 metros) para comportar pilhas altas e facilitar a ven-
tilacao; c) portas largas para facilitar a movimentacao do
café e d) aberturas laterais que devem ser deixadas para
ventilacao e controle de iluminacéo, protegidas com telas
para evitar a entrada de animais.

De acordo com Nogueira et al (2008), armazenar o café
corretamente é guardar o produto por determinado perio-
do preservando suas caracteristicas originas. O armaze-
namento do café em condi¢des inadequadas é conside-
rado um dos principais fatores determinantes de perdas
qualitativas e quantitativas do produto.

Pimenta (2003) relata que os fatores que afetam a esta-
bilidade e a qualidade no armazenamento sdo a tempera-
tura, a umidade relativa do ar, a luz e a limpeza.

Temperatura: A temperatura de estocagem influencia na
presenca de microorganismos contaminantes, peso dos
graos e mudanca de coloracao. Temperaturas baixas di-
ficultam a contaminacdes, conservam melhor o peso e a
cor dos graos, ao passo que altas temperaturas principal-
mente associados ao teor acima do limite de umidade de



graos ( teor de umidade critico), mudam o peso e cor dos
mesmos.

Umidade relativa do ar: De forma semelhante a tempera-
tura, pois também influenciam na presenca de microor-
ganismos contaminantes, peso e coloracdo de graos. A
associacao de altas temperaturas e alta umidade relativa
do ar pode trazer prejuizos irreparaveis a qualidade dos
graos no momento da comercializacao. Segundo Matiello
(1997), os graos de café possuem uma unidade de troca,
que varia conforme o ambiente no armazém. A cada uni-
dade de aumento na umidade do ar a umidade do café se
eleva em média 0,18%. Deste modo verifica-se que a 65%
de U.R. do ar ocorre o equilibrio para a umidade desejada,
11-12%, nos graos. Nos periodos de umidade mais alta o
café tende a aumentar a umidade e seu peso e quando a
umidade do ar é baixa o café tende a perder peso.

Teor de umidade dos graos: A umidade inicial do café
para ser armazenado deve ser até 11 a 12% (no conillon
admite-se até 13%), para evitar o desenvolvimento de mi-
croorganismos, as fermentacdes, o branqueamento e o
estouro de saco que ocorrem quando a umidade inicial &
alta ou, entdo, as condi¢cbes no armazém venham a per-
mitir a elevacao daquela umidade.

Luminosidade: lluminacao controlada, localizada de
preferéncia nas ruas e nos corredores e o suficiente para
permitir o trabalho no seu interior, devendo funcionar por
seccOes devendo ser ligada apenas a quadra aonde se
realiza o trabalho, uma vez que o excesso de luz pode
afetar o produto.

De acordo com Pimenta (2003), a cor é caracteristica que
mais chama atengao na comercializacao do café, sendo,
portanto de grande importancia econémica, ja que pode
depreciar o produto, como também contribuir para sua re-
jeicao, uma vez que esta relacionada com a qualidade da
bebida. Durante a o armazenamento os graos de café per-
dem a cor com o passar do tempo, passando o endosper-
ma da cor esverdeada para a cor esbranquicada fendmeno
conhecido como branqueamento. Este branqueamento
dos graos de café depende da umidade relativa do ar do
local de armazenagem, iluminacao e temperatura. Dessa
forma, recomenda-se o cuidado extremo com esses trés
fatores durante todo periodo de armazenagem.

Outro fator de grande importancia quando se considera o
branqueamento dos graos durante o armazenamento séo

as injurias mecanicas, que sao consideradas as maiores
responsaveis pela ruptura das membranas celulares que
provocam a desorganizagao celular. Essa desestruturacao
da membrana leva o fenébmeno de descoloragdo durante
o0 armazenamento, o qual pode ser atribuido a reacées
oxidativas de natureza enzimatica ou nao. Matiello (1997)
argumenta que no café do tipo CD, nos quais os frutos sdo
esmagados durante o processamento e depois ficam ape-
nas o pergaminho, ocorre mais rapidamente a perda da
cor (branqueamento), sendo indicado para eles o armaze-
namento de no maximo 1ano para o café em pergaminho
e até seis meses apds beneficiado. O branqueamento &
resultado da morte dos tecidos dos graos.

4.3 - Analise da pesquisa

Esse item analisa os principais resultados da pesquisa
exploratéria feita por meio de questionario apresentado
em anexo. Ele foi aplicado, de forma assistida pelos com-
ponentes do grupo, a uma amostra intencional composta
por 50 comerciantes de café, que representam 50% do
comércio do café no Brasil.

1. Quais as diferencas que vocés observam entre os cafés
especiais CD e CN?

2%

[l De facil percepgao
& Mais ou menos perceptivel
[] De dificil percepgao

Quando os comerciantes de café foram indagados so-
bre as diferencas na percepcao entre os cafés CD e CN
a maioria (74%) disse ser de facil percepcao as diferencas
sensoriais e gustativas entre os café. Esses especialistas
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trabalham diretamente com a comercializacao e prova de
café, tendo uma grande experiéncia com o produto. Mas
uma pequena parcela dos mesmos (24%) revelou ter difi-
culdade moderada e uma minoria de 2% sente dificuldade
na definicdo das diferencas entre cada café. Esta questéao
deixa claro que existe diferenca sensorial e gustativa entre
os dois cafés especiais, e que tal diferenga nao é de dificil
percepcao.

2. O processo de descascar os graos cerejas interfere na
qualidade da bebida do café?

4%

96%

Il Sim
@ Nao

Esta questdo aponta, com grande grau de certeza, que
interfere de forma positiva para a melhoria da qualidade
da bebida do café. Isso comprova que o processo da reti-
rada da casca dos graos maduros, agrega caracteristicas
positivas no produto final.

2.b. De forma positiva ou negativa?

0%

Il Positiva
I Negativa

100%

3. O Diferencial de sabor é devido também a retirada dos
graos verdes pelo descascador?

2%

98%

Il Sim
@ Nao

Noventa e oito por cento dos entrevistados acham que a
retirada dos graos verdes influencia de forma positiva no
sabor da bebida, confirmando a hip6tese de que um dos
maiores defeitos na qualidade da bebida do café é a pre-
senca de graos verdes, que provoca gosto adstringente.
A adstringéncia é um gosto que a bebida deixa na boca
depois de ingerida, criando uma sensagao de secura que
é indesejavel no café.

4.Vocé acha realmente que os cafés especiais cerejas des-
cascados, devem valer mais que o0s especiais naturais?

26%

Il Sim
@ Néo

Praticamente trés quartos dos entrevistados concordam
que os cafés especiais cerejas descascados devem valer
mais que 0s especiais naturais. Ressaltando, todavia, que



o procedimento de descascar as cerejas melhora a quali-
dade da bebida do café porque o mesmo elimina os graos
nao maduros, reduzindo a adstringéncia e ainda levando
em consideracao o alto custo de investimento na implan-
tacdo do maquindrio para processar os cafés descasca-
dos; é relevante que estes cafés valham mais.

Ressaltando, todavia, que o procedimento de descascar
os graos cerejas melhora a qualidade da bebida do café
porque o mesmo elimina quase que totalmente os graos
verdes que desfavorecem a qualidade da bebida e pro-
cessando o grao na fase de cereja aproveita-se o melhor
estagio de maturacao do grdo.Com isto o café passa a
apresentar uma suavidade muito especial constituindo
na caracteristica marcante deste café. O custo de inves-
timento na implantagado do maquinario para processar os
cafés cerejas descascado é relevante na hora da venda
favorecendo o reconhecimento dos compradores de que
estes cafés devem ter prego mais elevado. Porém, o maior
custo de investimento pode ser diluido pois os cerejas
descascados diminuem o seu tempo de secagem no ter-
reiro e o tempo de secador, contrabalancando os custos
investidos no maquinario. Ou seja, gastam-se menos com
a construcao de novos terreiros, energia elétrica e lenha
para operar com o secador. Esse fato favorece a aceita-
¢ao por parte dos compradores de que a bebida suave
proporcionada pelo café CD deve sofrer um agio no preco
de comercializacéo.

5. Quais os pontos positivos da aquisicao de cafés espe-
ciais cereja descascado?

Il Separac@o de graos verdes
[0 Diferenciagéo da bebida
[J Muita demanda

[] Outros*

* Mercados especificos para cafés suaves, perfeita formagcdo de grdos, obterem
um prego diferenciado, valor comercial maior, melhor para blends de espresso, a
grande demanda que existe no mercado, diminui¢do de terreiros e maior capaci-
dade de gréos nas tulhas e aspecto, o produto final (torrado) apresenta qualidade

maior.

A maioria dos entrevistados (71%) aponta que o maior
ponto positivo na hora de adquirir um café especial CD é
a diferenciacdo da bebida em relagao aos demais cafés.
Como a bebida é uma caracteristica relevante na hora da
comercializacdo permite ao CD obter um bom grau de li-
quidez. A comercializagao do produto café cru verde em
grao gira em torno de padrbes de bebida e impurezas,
portanto um café especial com uma boa bebida, pou-
cos defeitos e poucas impurezas agregam mais valor ao
produto, o que justifica a expansao atual de sua demanda.
Ou seja, as caracteristicas do café CD conferem pontos
positivos no momento da sua comercializacdo. Um quar-
to dos entrevistados acrescentou que a separagao dos
graos verdes é o grande responsavel pela valorizacao
do café CD no momento de sua comercializagao adicio-
nando mais um ponto positivo. O gréo verde deprecia a
qualidade do produto, prejudica a bebida e o aspecto. De
acordo com os entrevistados a demanda por este café
ainda nao ¢ significativa, ndo sendo isso um ponto forte
na aquisicao deste produto. Isto porque, para se fazer um
bom “café espresso” é necessario ter um blend com 60%
de café especial natural (CN) e 40% de café cereja descas-
cado (CD). O café especial CD participa de muitos blends,
porém necessita de ser misturado com o café CN.

6. Quais sdo os pontos negativos da aquisicao de cafés
especiais cereja descascados?

1% 14%

22%

63%

[l Oferta reduzida

[ Prego elevado

[] Desmerece mais rapido
[ Outros*




*O consumidor ndo sabe preparar o café, controle de qualidade, uso elevado de
agua e reciclagem, o produtor quer pregcos muito altos, vender mais répido, ha
desinformagéo sobre “café de qualidade”, mercado segmentado e o ponto negativo

para o exportador é que o0 mesmo ndo sabe ao certo o volume que sera exportado.

O café CD tem tempo de vida menor, € mais perecivel.
Devido a retirada da casca ele perde uma camada prote-
tora, sofrendo com mais intensidade as injlrias durante
o processamento deste café, o que reduz sua vida Util.
Portanto, ao serem perguntados sobre os pontos nega-
tivos do café CD, 63% dos entrevistados afirmaram que
seria 0 seu desmerecimento mais rapido, ou seja, o café
CD perde sua coloragao, embranquece mais rapido com-
parado com o café CN. Este desmerecimento acontece
mesmo em condicdes ideais de armazenagem com teor
de umidade correto em torno de 11%. Quando este café
nao tem boa umidade e ndo é bem armazenado, seu tem-
po de vida é reduzido. Por ter esta caracteristica o café CD
deve ser comercializado em no maximo apos seis meses
depois de beneficiado na fazenda. Este fato pode levar ao
produtor de café a perder boas oportunidades de neg6-
cios. Em contraposicao, o café CN pode ser comercia-
lizado em até um ano, desde que armazenado de forma
adequada em condicoes ideais. Dados histéricos apon-
tam que o preco médio da saca de café comercializada
em uma safra atinge seu ponto maximo entre os meses de
dezembro e fevereiro. O café CD deve ser comercializado
entre os meses de julho e novembro que, geralmente tém
cotacdes mais baixas. Por exemplo, na safra de 2007/08 o
preco médio entre julho e novembro foi de R$243,00/sc 60
kg, enquanto o preco de dezembro de 2007 a marco de
2008 teve o preco médio em torno de R$262,00/sc/60 kg,
de acordo com os dados cabe ressaltar que esta cotacao
refere-se ao café tipo 6 bica corrida.Uma grande empresa
do setor que compra café especial CD até o més de no-
vembro, paga um valor superior se comparado ao preco
de mercado. Este preco corresponde hoje a R$350,00/SC
60 kg de café tipo 3, com no maximo 12 defeitos, peneira
16 acima, 11% de umidade, somente arabica da safra cor-
rente (2008/2009) e com bebida superior. A grande em-
presa argumenta que o preco justifica o custo que teria
para preparar este café (tipo 3), e a venda do residuo do
preparo das peneira 16 para baixo.

Uma pequena percentagem dos entrevistados (22%)
apontou o prego alto como um ponto negativo para o café
CD. Esta afirmagao carece de mais aprofundamento. En-
quanto na questao 4 afirmam que o CD deve valer mais,
aqui afirmam que o prego mais elevado é um ponto nega-
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tivo, pois dificulta a sua aquisicao (facilidade de venda).
A oferta ainda reduzida deste tipo de café especial ndo
foi apontada como um ponto negativo. O processo de
producao de CD é crescente no Brasil e ao mesmo tem-
po incentivada. Os produtores sao estimulados a investir
nesse processo porém, pelo o que apontou a pesquisa,
ainda nao existe excesso de demanda no mercado. Pode-
se inferir que o aumento da producao de CD nao vem
tendo contrapartida do lado do aumento da demanda e
este café talvez nao seja tao valorizado comercialmente
no futuro.

7. Quais os pontos positivos da aquisicao de cafés espe-
ciais naturais?

1%

38%

45%

16%

Il Amplitude do comércio
@ Prego mais acessivel
[] Demora a desmerecer
[] Outros*

* E mais facil fazer um café natural especial, diversificagéo de preparo e Base de

blends para café espresso.

Quando os respondentes foram perguntados a respeito
dos pontos positivos do café especial CN no momento
de comercializagdo do mesmo, houve equilibrio nas res-
postas. Cerca de metade dos entrevistados (45%) citou
a maior amplitude de colocacao deste café no mercado
como um ponto positivo. Esta amplitude significa que este
produto pode ser utilizado de varias formas, tendo uma
6tima liquidez e € bem aceito em varios mercados. O café
CN apresenta uma caracteristica muito importante que é
0 corpo da bebida. O corpo refere-se a um descritor que
se utiliza com relacao as propriedades fisicas da bebida
quando esta ao invés de rala, ¢é forte e concentrada, pro-
duzindo uma sensacgao agradavel na boca, muito apre-
ciada entre os consumidores de café. Outra caracteristica



deste café seria sua maior dogura e uma acidez caracteris-
tica desejavel e agradavel. De acordo com informacoes
colhidas junto aos compradores de café, um bom “café
espresso” necessita de cerca de 60% de café CN em sua
composicao, justamente para adicionar essas caracteristi-
cas singulares ao produto.

A outra parte dos respondentes (38%) dos respondentes
elegeu a demora no desmerecimento como um ponto forte
do CN. O CN proporciona maior tranquilidade ao comer-
ciante porque pode ser armazenado por mais tempo, man-
tendo suas caracteristicas por um ano, quando bem arma-
zenado. Dessa forma, pode fornecer melhores condicoes
para aproveitar as oportunidades do mercado. O preco
mais acessivel também é um ponto positivo do CN. E um
café que nao exige investimentos em maquinarios mas
sim de terreiros, pois tem uma secagem mais lenta.

8. Quais os pontos negativos da aquisicao de cafés espe-
ciais naturais?

1% 8%

34%

57%

Il Pouca demanda

[ Pouca oferta

] Numero de defeitos / maior custo beneficio
[] Outros*

*Muita deformidade nos lotes, ha uma desinformagdo dos produtores sobre “quali-

dade de café”.

No que tange aos pontos negativos dos cafés CN, 57%
dos entrevistados disseram que o maior nUmero de de-
feitos seria o ponto negativo deste café. Este maior nime-
ro de defeitos significa um trabalho maior na hora do re-
beneficio, ou seja, este café deve ser preparado antes de
ser comercializado, para que possa diminuir o percentual
de defeitos, gerando assim mais custos. Como 34% dos
entrevistados responderam a pouca oferta deste produto

como ponto negativo, observa-se que seria para o produ-
tor uma boa oportunidade de negdcio, ou seja, aumentar
a produgao de café especial natural. Observa-se que uma
minoria (8% dos respondentes) disse que existe pouca
demanda para este café, isto denota que existe uma boa
demanda e uma baixa oferta desse produto.

9. A demanda mundial por cafés especiais, &€ maior por?

14%

48%

[l Cereja descascado
@ Natural

[ Demanda igual

De acordo com os entrevistados, que sao pessoas dire-
tamente ligadas a comercializagao e exportacao de café,
existe uma demanda mundial maior por cafés especiais
naturais, devido a todas as suas qualidades referidas nos
graficos anteriores. Seguindo a resposta desta questéo,
a producéao dos cafés especiais naturais deveria ser mais
incentivada, mostrando ao produtor as necessidades atu-
ais do mercado.

10. Existe mercado especifico para cada café?

14%

W Sim
@ Nao

86%




A maioria (86%) afirmou que sim. Conclui-se que, cada
comprador tem preferéncias especificas de aquisicao
de café. Cada pais, ou melhor, cada povo tem gostos e
preferéncias peculiares e o habito pelo cafezinho segue
estas tradicdes, no momento da negociacao o comprador
procura atender estas preferéncias dos diferentes merca-
dos de consumo.

11. Em caso afirmativo quais seriam os paises compra-
dores de cada café?

Os principais paises compradores de café brasileiro sao:

NATURAL- CN: Japao, Estados Unidos, Alemanha, Itdlia,
Suica, Bélgica e Canada.

CEREJA DESCASCADO - CD: Japao, Estados Unidos,
Alemanha, Italia e Suiga.

12. Vocés compram cafés especiais, sejam eles CD ou
CN?

12%

88%

Il Sim
@ Nao

O que se tem observado nos Ultimos anos a respeito do
consumo de cafés, é um aumento expressivo do consumo
de cafés finos (especiais), se comparado com os cafés di-
tos tradicionais ou comuns ou hao especiais, sem diferen-
ciacao de preparo e bebida. Visto que este crescimento
€ uma tendéncia mundial; 88% dos entrevistados acham
que estd aumentando a procura por cafés especiais, re-
forcando esta procura por um produto mais diferenciado
(cafés especiais ou gourmets).

@

13. Em caso afirmativo, vocés adquirem mais CD do que
CN?

[ Natural

[l Cereja descascado

Este grafico ilustra uma realidade pouco conhecida pelos
produtores de cafés especiais brasileiros, pois de todos
os cafés especiais comprados pelas empresas que par-
ticiparam desta pesquisa (empresas estas que representa
50% do café comercializado no Brasil), 68% adquirem
mais cafés CN do que CD.

14. Se fosse para escolher um tipo de café especial,
opinido sua, qual vocé escolheria?

0,
48% 52%

[ Natural

Il Cereja descascado

Por ser uma questao subjetiva, as respostas obtidas foram
equilibradas entre Cd e CN, com 52% dos entrevistados
preferindo café CD e 48% o CN.

Estudo comparativo da producao de cafés especiais natural versus cereja descascado



4.4 - Conclusao

O presente trabalho teve como objetivo entender as vanta-
gens e desvantagens da producao de cafés especiais CD
ou CN, estabelecendo um estudo comparativo entre os
mesmos. Vale a pena produzir cafés especiais no Brasil?
Ha vantagens na producao de CD (processo via Umida)
em relacdo a producédo de CN (processo via seca) e vice
versa? Para responder a essas questdes buscou-se en-
tender o que acontece com o café da porteira da fazenda
para fora em direcédo ao consumidor final. Pois cada pos-
sesso adotado na pos-colheita origina cafés com carac-
teristicas proprias e diferenciadas que influenciam na co-
mercializacdo dos mesmos.

O estudo revela que o processo utilizado na pés-colheita
tanto no processo via seca como no via Umida interfere
nas caracteristicas do produto final. Ou seja, o café de-
pende muito do processamento adotado ap6s a colheita,
pois origina cafés distintos com caracteristicas sensorias
e gustativas proprias e de facil percepcao. Os cafés cereja
descascado (CD), que provem do processo via Umida,
apresenta uma bebida diferenciada com muito suavidade
e livre de varios defeitos indesejaveis ao café sendo o
principal deles a presenca de graos verdes, 0s quais sao
totalmente eliminados no processo de descascamento do
café (via Umida).O café natural (CN) provem do processo
via seca e apresenta uma docura especial, um corpo e
acidez desejaveis a uma boa bebida, tendo este café es-
tas caracteristicas como algo diferenciado. Estes atributos
e outros, peculiares a cada café tornam a comercializacao
algo diferenciada entre eles.

Na comercializagdo de café, um fator muito importante
€& desmerecimento que significa o embranquecimento
dos graos de cafés, ou seja, o endosperma (pelicula
que reveste o grao) passa da cor esverdeada para a cor
esbranquicada.A cor é uma das caracteristica que mais
chama atencao na comercializacado do café,portanto de
grande importancia econémica, j& que pode depreciar
o produto, como também contribuir para sua rejeigao,
uma vez que esta relacionada com a qualidade da bebi-
da. O café cereja descascado tem seu desmerecimento
mais rapido comparado com café natural,dessa forma
observou-se este trabalho, que este café perde oportu-
nidades de mercado por ter seu tempo de comercializa-
cao reduzido,ja o café natural tem um desmerecimento
menor, podendo ficar armazenado por um ano, em boas
condicoes.

A demanda mundial para cafés especiais tanto CN como
o CD é crescente e significativa.O que justifica todo o
investimento e cuidado na hora do preparo do café, além
do mais existe o agio pago por um café especial.

Porém observa-se que a oferta de CN especial ainda é
incipiente no Brasil, porque este tipo de café foi cedendo
lugar ao processo por via Umida que origina o CD. Mas
existe uma grande demanda pelo CN, o que demonstra
que este café preparado por via seca deveria ser mais
utilizado pelos produtores de cafés especiais brasileiros.
Enquanto que a oferta do CD supre as necessidades do
mercado atual.
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Anexo | - Questionario para avaliacdo dos cafés CD e Natural

1) As diferengas sensoriais/gustativas entre os cafés especiais cereja descascado e natural sao:
( ) De facil percepcao ( ) + ou - Perceptiveis ( ) De dificil Percepcao
2) O processo de descascar os graos cerejas interfere na qualidade da bebida do café?
( )Sim ( )Nao 2a.) Deforma: ( ) Positiva () Negativa
3) O diferencial de sabor é devido também a retirada dos graos verdes pelo descascador?
( )Sim ( )Nao
4) Vocé acha realmente que os cafés especiais cerejas descascados, devem valer mais que os especiais naturais?
( )Sim ( )Nao
5) Quais os pontos positivos da aquisicao de cafés especiais cereja descascados?
( ) Separacao de graos verdes ( ) Diferenciacao de bebida ( ) Muita demanda

Outros:

6) Quais os pontos negativos da aquisicao de cafés especiais cereja descascados?
( ) Preco elevado ( ) Desmerece mais rapido ( ) Oferta reduzida

Outros:

7) Quais os pontos positivos da aquisicao de cafés especiais naturais?
( ) Prego mais acessivel ( ) Demora a desmerecer ( ) Amplitude de comércio

Outros:

8) Quais os pontos negativos da aquisicao de cafés especiais naturais?
( ) Poucaoferta ( ) Numero de defeitos/Maior custo de rebeneficio ( ) Pouca demanda

Outros:

9) A demanda mundial por cafés especiais, € maior por?

( ) Cereja Descascado ( ) Natural () Demanda igual




10) Existe mercado especifico para cada café?
( )Sim ( )Nao
11) Em caso afirmativo, quais seriam os paises compradores de cada café?

Natural:

Cereja Descascado:

12) Vocés compram cafés especiais, sejam eles cereja descascado ou natural?
( )Sim ( )Nao
13) Em caso afirmativo, vocés adquirem mais cereja descascado ou natural?
( ) Cereja descascado ( ) Natural
14) Se fosse para escolher um tipo de café especial, opiniao sua, qual vocé escolheria?

() Cereja descascado ( ) Natural



PRODUCAO DE CAFE DE QUALIDADE
SEM GRANDES INVESTIMENTOS
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Hugo G. de O. Vilas Boas

A dindmica dos ambientes organizacional, institucional
e tecnoldgico, particularmente as exigéncias do merca-
do de consumo e as inovacdes tecnoldgicas, impoe as
empresas do agronegocio necessidade de garantia e
de melhoria continua da qualidade de seus produtos. O
agronegécio da café, um dos mais tradicionais e signifi-
cativos na geragcao de renda para a economia brasileira
nao constitui excessdo. Observa-se a estagnacao do café
commodity vis—a-vis o crescimento da demanda por cafés
especiais e gourmet, que se consolida como fator critico
de sucesso na valorizagao e expansao da comercializa-
¢ao do produto. Enquanto esse mercado cresce a uma
taxa anual em torno de 20%, o mercado de café como um
todo cresce em média 5% ao ano.

A produgédo de cafés especiais e gourmet se inicia com
plantios realizados em local de altitude, solo e clima ade-
quados, boa variedade da planta bem como manejo ade-
quado até a fase de produgéo dos frutos. Mas o principal
fator na produgéo de cafés especiais e gourmet encontra-
se na fase de processamento (colheita, secagem, torra-
¢ao e moagem dos graos e embalagem). Dessa forma, a
fase de processamento pds-colheita é fundamental para
a boa qualidade do produto.

Qualidade de um produto pode ser definida como
maior satisfagdo do consumidor, de modo a atender as
seus desejos e necessidades por meio de um produto
ou servico, bem como fornecer um produto ou servico
sem deficiéncias. Dessa forma, qualidade é um conceito
ligado ao consumidor, possuindo forte finalidade merca-
dolégica. Para manter a competitividade do café tanto no
mercado interno como no internacional, é preciso que o
produto tenha qualidade, isto é, satisfaca efetivamente
desejos e necessidades atuais do consumidor.

Portanto, qualidade deve ser definida a partir do mercado
de consumo. Pode-se avaliar, controlar e projetar a quali-
dade afim de satisfazer o consumidor e garantir mercados
para o produto. Cabe ao setor de producgao detectar as
reais necessidades do consumidor, procurando atendé-
las por meio de estimulos do uso de tratos culturais que

resultem na melhoria da qualidade do produto. Assim, a
qualidade deve ser pensada desde o inicio da cadeia pro-
dutiva, para direciona-la para a satisfagado do consumidor,
situado no extremo final, a jusante da mesma. A deteccéao
das atuais necessidades dos consumidores deve ser feita
por meio de pesquisa de mercado ou pela avaliagdo de
desempenho de mercado do produto para identificar as
melhorias que se fazem necesséria no produto.

Para se atingir as metas de qualidade e, portanto, as me-
tas do setor, é preciso focar o cliente para que o setor de
producao saiba o que produzir e para quem produzir. Os
meios para esse atingimento esta na correta concepcao
da qualidade do produto e dos processos de produgao.
Assim sendo, qualidade consiste nas caracteristicas do
produto que vao de encontro com o gosto e preferéncias
dos consumidores. O que 0 mercado exige as empresas
sao obrigadas a atender. E ampliar continuamente a quali-
dade e o consumo do café € o grande desafio que todos
perseguem em muitos paises, sejam eles produtores e/
ou consumidores do produto. Cabe aos produtores alme-
jarem no longo prazo a producao dos cafés de qualidade
superior.

O termo qualidade do café pode ser definido como um
conjunto de atributos fisicos, quimicos, sensoriais e de se-
guranga que atendam os gostos e preferéncias dos con-
sumidores. Para se investigar a qualidade total do café,
devem-se levar em consideracéo os fatores regionais, es-
pécies e variedades culturais e sistema de processamento
e comercializacao, existentes nos varios paises e regides
de producéo. Assim, pode-se dizer que os fatores e os
cuidados pré-colheita, na colheita e apos a colheita influ-
enciam intensamente na qualidade da bebida café. Numa
mesma regiao, numa mesma espécie e cultivar os tratos
culturais na colheita podem variar de produtor para produ-
tor, devido as condigdes técnicas, econdmicas, disponibili-
dade de mao-de-obra e equipamentos, com grandes varia-
cOes na qualidade do café.

A qualidade do café no Brasil é determinada principal-
mente por meio de trés classificagdes: a) por tipo, sepa-
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rando os defeitos e impurezas; b) pela prova da bebida
feita por provadores e; c) por peneira, separando-se uma
amostra de graos por tamanho e formato. Algumas vezes,
¢ utilizada uma classificacdo com relagao ao aspecto, em
que visualmente verifica-se a aparéncia considerando-se o
tamanho dos graos, quantidade de defeitos e impurezas,
manchas e descoloragoes. A qualidade da bebida do café,
porém, depende da composicao quimica dos graos, que
possuem substancias que vao formar o sabor e aroma da
bebida, existindo a necessidade de se buscar métodos
quimicos que complementem a prova da xicara. Assim,
diversas pesquisas tém sido realizadas na Universidade
Federal de Lavras - UFLA e na Empresa de Pesquisa Agro-
pecuéria de Minas Gerais - EPAMIG visando caracterizar
quimicamente o grao de café cru e torrado e correlacionar
a composicao quimica com a qualidade da bebida (Rose-
mary Alvarenga Pereira, Consorcio Brasileiro de Pesquisa
e desenvolvimento do Café e site Coffebreak, fev. 2008).

A comprovacdo do padrao de qualidade do produto é
confirmada pela certificacdo que é emitida por empre-
sas ou associagbes credenciadas que autorizam produ-
tores e compradores a utilizarem os selos de certificagéo.
A certificagdo é recebida ap6s uma auditoria de terceira
parte onde sao indicadas as conformidades e nao con-
formidades da propriedade € se ela esta apta a receber a
certificacdo. Como certificacoes tém-se hoje: BSCA, UTZ,
KAPEH, EUREP GAP, IMAFLORA, ISO 14000, FAIR TRADE
e SA8000 e para cafés organicos: IBD AAO, BCS e JAS.
Para algumas certificacdes ja existe um prémio a ser pago
pelo café do produtor certificado. Os custos para a certifi-
cacao variam de acordo com o porte da propriedade em
relacdo as questdes sociais e ambientais. As exigéncias
sao muitas e é necessario que o produtor persista nas mu-
dancas que devem ser feitas para alcangar a certificagao,
mas que certamente sao viaveis, pois o resultado sao pro-
priedades sustentaveis, eficientes, com respeito ambiental
e social (Agenda do cafeicultor 2005/2006 COOPARAISO,
César Augusto Corréa Candiano).

Para maior conhecimento do que vem ocorrendo na clas-
sificacdo e comercializacdo do café (e de como o mer-
cado vem percebendo esta necessidade de qualidade por
parte do consumidor) buscamos informagdes na Cooxupé
(Anexo | — Processo de classificacdo de café — Cooxupé)
e na Cooparaiso (Anexo Il - Padrées Cooparaiso), ambas
cooperativas de grande expressao no cenario nacional
da cafeicultura. Estivemos ainda na Exportadora de Café
Guaxupé Ltda, do grupo Olavo Barbosa, onde também
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buscamos informagdes sobre qualidade, classificagao e
comercializacao de café.

Objetivo Geral:

Fornecer dados e informagdes sobre a qualidade do café
produzido pelo produtor e os diferentes sistemas produti-
vos que permitem atingir padrdes de qualidade superior, a
fim de que o produtor possa decidir qual investimento Ihe
proporcionard maior eficiéncia no processo produtivo.

Objetivos Especificos:

- Identificar praticas culturais (tratos pré e pos-colheita)
mais eficientes visando melhoria na qualidade de café;

- Verificar o que pensa o produtor em relagdo a melhoria
da qualidade do café;

- Constatar a satisfacao pessoal e profissional do produtor
com produto de melhor qualidade;

- Identificar as expectativas, necessidades e dificuldades
do produtor.

Justificativa:

Os consumidores do mundo todo estao exigindo cada
vez mais qualidade no café consumido. Para acompa-
nhar essa tendéncia, o produtor deve se conscientizar da
necessidade de melhoria no seu produto, além de estar
atento a demanda e ao tipo de bebida desejado pelos
mercados compradores. Esta visdo dara ao produtor me-
Ihores condicdes para decidir quais investimentos trazem
melhor retorno econdémico, eficiéncia produtiva e possi-
bilidade de sustentabilidade da atividade.

5.1 - Método de Pesquisa

O meétodo adotado no trabalho foi uma pesquisa de
campo de carater exploratério, de natureza quantitativa e
qualitativa, aplicada junto a produtores de café, buscando
o diagnostico organizacional da propriedade, embasados
em pesquisas bibliograficas, cujo questionario aplicado
encontra-se no Anexo lll.

5.2 - Referencial Bibliografico

“A inovacao é o instrumento especifico dos empreen-



dedores, o processo pelo qual eles exploram a mudanca
como uma oportunidade para um negdcio ou um servigco
diferente” (Drucker, 1987). Muitas vezes o produtor se
questiona se deve implementar novas tecnologias antes
que elas estejam referendadas pelos érgaos de pesqui-
sa. Ainda, se fazer testes € atribuigao para universidades,
EPAMIG, Instituto Agronémico de Campinas - IAC (entre
outras instituicbes) e ndo para produtores. A todo tem-
po as inovacdes sao criadas, até mesmo pelos proprios
produtores. Algumas delas resultam em aumento da pro-
dutividade e/ou na diminuigao do custo de produgao. Ao
sair na frente, experimentando tais tecnologias, ainda que
em pequena escala e adaptando-as a sua propriedade,
o produtor serda o grande beneficiario do aumento da
eficiéncia de producgao, auferindo maior lucro — antes que
a maioria dos outros produtores o faca. Sao os chamados
produtores “lideres”. A antecedéncia na adogao de tecno-
logias inovadoras lhes permite estar sempre acima da
média dos demais, o que Ihes traz maior retorno sobre o
investimento e, consequentemente, a perenidade do seu
negocio (Guilherme Rosa site coffebreak, fev. 2008).

A producao de cafés de melhor qualidade resulta em maior
eficiéncia para o produtor, pois os custos de producéao
sdo0 mais do que compensados pelos maiores precos
praticados no mercado? Essa é uma questao que é colo-
cada cada vez com maior intensidade nos Ultimos anos.
Durante muito tempo, os cafés especiais representavam
um nicho de mercado e eram direcionados apenas para o
mercado externo e internamente se consumiam pequenas
quantidades. Porém, esse quadro vem se modificando
nos ultimos anos, com o aumento significativo do con-
sumo dos Cafés Superiores e Gourmet em todo o mundo,
incluindo o Brasil. Atualmente, ja é possivel encontrar o
produto com qualidade de bebida superior e aroma dife-
renciado em diversas cafeterias, supermercados e outros
estabelecimentos varejistas.

Até o final deste ano, o Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (Mapa) deve concluir a elaboracdo da
instrucdo normativa que estabelecera os padroes mini-
mos de identidade e de qualidade para a classificacao do
café torrado e moido comercializado no mercado interno
e importado de outros paises. Com isso, os fiscais fede-
rais agropecuarios passarao a monitorar as condigées do
produto oferecido a populacao brasileira. A instrucao nor-
mativa esta sendo elaborada pelo Departamento de café
(Dcaf/Mapa), Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Vegetal (Dipov/Mapa) e Associacao Brasileira da

IndUstria de café (Abic). Quando for concluida, sera sub-
metida a consulta publica por 60 dias. Nesse prazo, a ca-
deia produtiva da cafeicultura e os consumidores poderao
apresentar propostas para andlise do grupo responsavel
por definir os padrdes (site agrisafra, fev.2008).

Segundo José Braz Matiello em seu livro “O Café do cul-
tivo ao consumo” a conducao da lavoura de café desde
a sua formacéao exige praticas culturais que, quando bem
executadas, propiciam a formacao de um grao de quali-
dade. Adubacdes corretas, calagem adequada, controle
fitossanitario, controle de mato e podas sao praticas pré-
colheitas. A pds-colheita também é determinante no pro-
cesso da qualidade do café. Lavagem, despolpamento,
secagem, beneficiamento, armazenagem e industrializa-
¢ao sao praticas fundamentais na obtengao de um produ-
to de alta qualidade.

Benedito Alves da EMATER em seu trabalho “Qualidade e
Comercializagao de Café” aponta que a qualidade do café
é fundamental, seja na hora de comercializar os graos,
seja na hora de saborea-lo quente na xicara. Para atingir
este objetivo ndo é dificil basta seguir corretamente as orien-
tacOes técnicas em todas as fazes da producéao, beneficia-
mento e armazenagem.

O engenheiro agronomo do Instituto Capixaba de Pesqui-
sa - INCAPER Fabiano Tristao, afirma em seu informativo
no site da empresa que técnicas de manejo adequadas
antes, durante e apos a colheita, favorecem a obtencao de
cafés de alta qualidade e até especiais, com maior valori-
zacao do produto. A producao desses cafés se inicia com
plantios realizados em local de altitude, solo e clima ade-
quados, boa variedade da planta bem como manejo ade-
quado até a fase de producao dos frutos. Mas o principal
fator na produgéo de cafés especiais e gourmet encontra-
se na fase de processamento (colheita, secagem, torra-
cao e moagem dos graos e embalagem). Dessa forma,
sao os processos distintos de secagem dos graos que
geram significativas mudangas na composicao quimica
dos mesmos.

No Brasil, a atencao e o esfor¢co pela melhoria da quali-
dade do café proporcionaram boas perspectivas para to-
dos os elos da cadeia cafeeira. O cenario é animador para
aqueles que focam a alta qualidade. Os cafés especiais
possuem um mercado especifico que valoriza atributos
sensoriais, além dos aspectos relacionados a protecéao
ambiental (Ernesto llly, L’espresso, abril de 2007).



Em uma economia globalizada, a concorréncia vem se
tornando cada vez mais acirrada, em todos os setores,
inclusive na agropecuaria que nao foge a regra. A cada
dia os consumidores estdo mais exigentes, preconizando
produtos com 6tima qualidade. Os produtos agricolas,
hoje vendidos como commodities, estdo com seus precos
muito vulneraveis, em fungdo de assimetrias de informa-
¢coes, sendo que muitas das vezes de fundo especulativo.
Entre eles o café é produzido por paises em desenvol-
vimento (comercialmente desorganizados) e consumido
por paises desenvolvidos (comercialmente organizados).

Segundo Schmener (1999), quando se define qualidade
como a conformidade com o gosto e as preferéncias do
consumidor, retiram-se os elementos subjetivos sobre o
que a qualidade pode ser, substituindo-os por meios obje-
tivos e quantificaveis de se medir qualidade. Além disso,
uma vez que se quantifique a qualidade, pode-se pensar
em vincular alguns custos a ela.

Para Schmener (1999), o custo da qualidade torna-se o
custo de se fazer as coisas de forma incorreta, por nao
estar em conformidade com as especificacdes exigidas
pelo mercado de consumo. Visto dessa forma, o custo da
qualidade adquire uma importancia que vai além do custo
do produto. O custo de nao se obter um café de qualidade
superior inclui o custo do fracasso na fase de colheita e
processamento.

O produtor deve estar convencido de que se fizer as coi-
sas certas na fase de colheita e secagem do grao o café
podera obter uma qualidade superior e que isso nao re-
quer grandes investimentos em relagao ao beneficio que
ird conseguir com melhor preco no mercado. A medida
que o produtor se convencer que vale a pena investir na
melhoria da qualidade, podera descobrir que s6 ndo caem
o total de seus custos da qualidade como mudam as com-
posicoes desses custos de qualidade.

Mas a melhoria do processo de colheita e secagem ocorre
de forma gradual e continua que exige uma mudanca
sistematica desse processo. As areas inadequadas ao
plantio necessitam ser mapeadas e mudangas precisam
ser feitas. O aprimoramento dos processos de colheita e
secagem exige, portanto, um procedimento estabelecido
e um conjunto de habilidades para identificar e analisar os
problemas que ocorrem nessas fases.

Dessa forma, a satisfacdo do consumidor final e a lucra-
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tividade das empresas ao longo da cadeia do café estdo
estreitamente ligadas a qualidade do produto. Cafés es-
peciais e gourmet devem resultar em maior satisfacao do
consumidor, ao mesmo tempo em que podem sustentar
precos mais elevados e maior lucratividade para os envol-
vidos no setor.

Para o café, a qualidade superior é aquela que atende ao
Nivel Minimo de Qualidade - NMQ, atendendo a um con-
junto de novas especificagdes e procedimentos de ana-
lise laboratorial que assegura o fornecimento de café de
melhor qualidade nas licitagdes. O NMQ é representado
por uma nota de Qualidade Global, igual ou superior a 4,5
pontos numa escala sensorial de 0 a 10 pontos. Esta ava-
liacdo é feita por especialistas em café, em laboratérios
renomados (site ABIC, fev. 2008).

E uma escala de 0 a 10 pontos, onde a qualidade do café
recebe uma nota. Quanto maior, melhor o café. 0 nivel minimo
corresponde a 4,5 pontos. A qualidade da bebida € avaliada
sensorialmente por degustadores experientes e treinados.

Hivel Minimo

Recomendavel

01| 02| 03| 04| 05| 06| 07| 08| 09 10|

(conceito do café)
Bom

Muito Bom
Excelente

CATEGORIA DE QUALIDADE

Superior

| o IMI
0 45 60 73 10

Fonte: ABIC, 2008



O Brasil é 0 segundo maior consumidor e o primeiro expor-
tador de café, mostrando que temos um grande potencial
de mercado interno e externo. Temos que trabalhar nesse
potencial. Na cafeicultura a qualidade € um dos grandes
pilares para que o mercado absorva 0 nosso produto.
Sabe-se que o café, quando esta ainda no cafeeiro, tem
qualidade. Essa qualidade é perdida durante o seu mane-
jo até o beneficiamento. Entao, fazem-se necessarios cui-
dados durante esse processo. E isso nao é dificil, pois
com pequenos ajustes no sistema da empresa rural de
café, conseguimos atingir o nosso objetivo sem gerar um
grande 6nus para a mesma.

Produzindo-se um produto diferenciado, ou seja, o café
de qualidade, havera um mercado também diferenciado
que pagara um prego diferenciado, aumentando o lucro
da empresa rural. Ou seja, produzindo um café de quali-
dade com certeza havera maior liquidez e 4gio no preco
do produto. Outro objetivo & que produzindo o café de
qualidade havera uma grande diminuigao de intermedia-
rios, negociando muita das vezes até com os préprios
compradores e gerando maior receita.

A qualidade do café é simplesmente um melhor afinamen-
to da empresa rural, mostrando que ela esta consciente
de que sempre é preciso melhorar e aprimorar para se
manter no mercado com competitividade e estabilidade
financeira. Enfim, qualidade hoje esta em todos os lugares
e é necessaria, pois € uma exigéncia do mercado. Pensa-
se que num futuro bem préximo, teremos a mesma situa-
cao que aconteceu com o vinho. Teremos cafés separa-
dos pelo tipo de bebida, aroma e area de sua produgao.
Nao basta produzir. Qualidade é palavra de ordem. Dai, a
importancia da administracao rural, em todas as etapas
da producéo (site oboulo, fev. 2008).

5.3 - Analise da Pesquisa

O questionario de campo foi respondido por 101 cafeicul-
tores (principalmente originarios do Sul de Minas Gerais,
também com representantes do Cerrado Mineiro e da Mo-
giana Paulista). A analise da pesquisa gerou o perfil das
repostas dos entrevistados (Anexo V), onde contém, além
da identificagcdo dos respondentes (1), dados sobre a la-
voura (2), infraestrutura (3), manejo (4) e outras questoes

(3)-

5.3.1 - Andlise Descritiva do questionario

5.3.1.1 - Identificagdo dos respondentes:

No perfil do produtor podemos identificar que 34,7% dos
entrevistados possuem primeiro grau, 16,8% segundo
grau, e 48,5% terceiro grau completo.

89,1% das propriedades cafeeiras dos entrevistados en-
contram-se entre 800 e 1200 metros de altitude.

Mais da metade (51,5%) das propriedades possui area to-
tal inferior de 50 hectares.

A distribuigdo do tamanho da area cultivada com café em
cada propriedade é representada pelo grafico abaixo:
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Grafico n° 25 — Tamanho da area cultivada com café em cada propriedade

Mais de 70% dos produtores entrevistados possuem ou-
tras rendas, além da atividade cafeeira.

5.3.1.2 - Analise dos dados sobre a lavoura:

A distribuicao das variedades utilizadas nas propriedades
encontra-se conforme grafico abaixo:
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Grafico n° 26 — Variedades utilizadas nas propriedades



O espacamento da lavoura cafeeira utilizado nessas pro-
priedades pode ser classificado em tradicional (utiliza-
do por 59% dos entrevistados), adensado (com 42%) e
renque (68%). Observa-se uma tendéncia da utilizagdo do
espacamento em renque devido a evolucéo tecnoldgica
para a mecanizagao da lavoura.

5.3.1.8 - Infra-estrutura

O levantamento da infra-estrutura apresentou 52% das
propriedades aparelhadas com lavador, 13% com descas-
cador e 8% com despolpador.

Em relacdo ao terreiro utilizado, 22% possuem terreiro
de terra, 10% de tijolo, 11% de asfalto e a grande maioria
(83%) possui terreiro de cimento. As propriedades dos en-
trevistados nao possuiam terreiro suspenso.

Em relacdo ao tipo do secador utilizado, 44% possuem
secador do tipo bal, 31% rotativo e 9% secador do tipo
barcaca/ terreiro secador.

44% possuem tulha de madeira, 27% tulha de cimento e
54% possui maquina de beneficio.

5.3.1.4 - Manejo da lavoura:

Em relacdo ao manejo na lavoura, mais de 90% dos entre-
vistados realizam calagem, adubacéao, controle de mato,
pulverizagoes, controle fitossanitario, arruacao, colheita
manual e varricao.

Verificou-se que 26% realizam colheita com derricadora
manual, 14% com derricadora colhedora e 4% com der-
ricadora tratorizada.

Apesar de 96% dos entrevistados realizarem manejo no
terreiro ser de forma manual, 18% utilizam tracéo animal e
32% usam trator para mexer o café, sendo que 97% amon-
toam o café ao entardecer.

Verificou-se que quanto ao nimero de viradas do café no
terreiro, houve uma grande variacao, desde 3 a 30 vezes
por dia, sendo que a maioria esta entre 4 e 10 vezes.

5.3.1.5 - Outras questbes:

Quanto a distribuicdo da qualidade da bebida observou-
se que, na média, os entrevistados produzem 9,2% da sua
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producado resulta em bebida mole, 75,9% bebida dura,
11,5% bebida dura com algumas xicaras estouradas e
3,4% com bebida rio/riada. Quanto a catagéao foi obser-
vado um valor médio de 17,3%.

Em relacao a qualidade do café, 65,3% dos cafeicultores
estdo satisfeitos com a qualidade da sua producédo e

34,7% estao insatisfeitos.

34,7"70 65,3%

I Satisfeitos
@ Insatisfeitos

Quando questionados sobre o que deveria ser feito para
melhorar a qualidade de sua producao, estes produtores
responderam:
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Sobre os motivos porque ndo sao adotados (ou executa-
dos) os itens levantados na questao anterior, os produ-
tores responderam:
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01 - falta de estimulo e interesse da mao de obra 07 - vem fazendo gradativamente
02 - falta de tempo do proprietario 08 - ndo tem produgéo em escala (pequena produgéo)

03 - fase de diviséo da propriedade 09 - alto custo para adequar a infraestrutura
04 - utilizagdo de estrutura terceirizada 10 - alto custo
05 - falta de méo de obra 11 - ndo tem nada para fazer (produtor satisfeito)

06 - falta de agua



Sobre o treinamento ou orientagdo das pessoas envolvi-
das no manejo, colheita e pds-colheita do café, os produ-
tores responderam:

82,2%

17,8%

[l Preocupa-se com o assunto

@ Né&o tem preocupagéo

Sobre a necessidade de investimento (maquinas e tecno-
logias) para melhorar a qualidade da sua produgéao, os
cafeicultores responderam:

79,2%

20,8%

Il Ha necessidade de investimento

@ Né&o ha necessidade de investimento

Aproximadamente 75% dos produtores disseram que sa-
bem o que é café certificado, sendo que:

46,5%

51,5%

2,0%

Il Seu café ndo é certificado e nao pretende certificar
@ Seu café néo é certificado e pretende certificar
[ Seu café é certificado e pretende continuar

* 46,5% dos entrevistados nao possuem café certificado
€ nao pretendem certificar-se devido aos motivos listados
abaixo:

- 55,3% desta parcela acham o custo da certificacao
muito alto.

- 31,9% dizem nao compensar custo beneficio da certi-
ficacao.

- 2,12% afirmam nao ter escala de producédo que justi-
fique os investimentos.

- 6,38% nao possuem opiniao formada sobre certifica-
céo.

- 4,25% dizem nao ter orientacdo técnica sobre o as-
sunto.

* 51,5% dos entrevistados nao possuem café certificado
mas pretendem certificar-se alegando com principais mo-
tivos:

- 57,69% desta parcela afirmam que o café certificado
agrega valor ao produto.

- 21,15% dizem ser uma exigéncia do mercado (quem
nao seguir esta tendéncia estara fora do mercado).

- 13,46% afirmam que a certificacao melhora, e muito, a
gestao da propriedade.

- 7,69% destacam a certificacdo como uma excelente
forma de promover melhorias sociais para seus fun-
cionarios e outros integrantes da cadeia cafeeira.

» Todos os entrevistados que sao certificados pretendem
continuar neste processo alegando maior lucratividade
com a atividade, melhoria na gestao e garantias de quali-
dade e origem do café, dando credibilidade ao produto e
tranquilidade ao consumidor.

Cabe ressaltar que ndo houve nenhum produtor que tem
sua propriedade certificada e que nao pretende continuar
com o processo de certificacao.

5.3.1.6 - indice de Preco

No Anexo V (indice de Preco) foi calculado o valor mé-
dio de uma saca de café de cada entrevistado, utilizando
como parametro a cotagao do dia 14/03/2008 na COOXU-
PE, com catacdo de 15%, onde os valores eram:

* R$ 275,00 - café bebida mole (RA2).

* R$ 270,00 - café bebida dura (RA1).

* R$ 245,00 - algumas xicaras estouradas (RA4).



* R$ 225,00 - café bebida rio/riada (RA5).

Considerando a catacdo média fornecida pelo entrevis-
tado, calculou-se o diferencial em reais para cada ponto
percentual a mais ou a menos na catacao, sendo aproxi-
madamente de menos R$ 2,00 para cada ponto percen-
tual a mais na catacao de cafés RA1, RA2 e RA4. Para café
RA5 o valor deste diferencial foi de R$1,50.

Com as entrevistas e os indices de preco, verificou-se a
correlacdo existente entre as diversas variaveis do ques-
tionario e o indice de preco médio das diversas estratifica-
¢oes, como é demonstrado no Anexo VI (Correlagoes).

5.3.2 - Correlacao entre as variaveis e o preco obtido
pela saca do café

5.3.2.1- Variaveis relacionadas a identificagdo dos respon-
dentes

Correlacéo entre grau de instrucéo e indice de preco:

Observa-se que um incremento na instrucao do proprie-
tario tende a uma melhoria de qualidade do café produ-
zido (maior indice de preco). Porém existe a possibilidade
de que o produtor com instrucao superior dependa de
outra fonte de renda que nao a cafeicultura (menor dis-
ponibilidade de tempo para a atividade), o que explicaria
atendéncia de queda no indice de prego do terceiro grau,
comparado com o segundo.

Correlacdo entre altitude da propriedade e indice de
preco:

Dentre a faixa de altitude pesquisada (800 a 1200 m) nao
se observou diferenca significativa na qualidade do café
produzido, uma vez que se trata de regido apta para a
cafeicultura.

Correlacéao entre tamanho da area total da propriedade e
indice de preco:

Com o aumento da area total da propriedade houve uma
tendéncia de aumento na qualidade do café.

Correlagao entre tamanho da area cultivada com café e
indice de preco:

Com o aumento da area cultivada com café na proprie-
dade houve uma tendéncia de aumento na qualidade do
café.
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Correlagao entre “possui outra renda” e indice de prego:

Dentre os entrevistados que possuem outra renda, a qua-
lidade de seu café é melhor provavelmente pelo fato do
produtor capitalizar-se fora da atividade, possibilitando in-
vestimentos na cafeicultura.

5.3.2.2 - Variaveis relacionadas a lavoura

Correlagao entre variedade cultivada e indice de preco:

Observamos que as variedades utilizadas pelos entre-
vistados se adaptam muito bem a regiao, possibilitando
a producao de cafés de excelente qualidade. Provavel-
mente o pioneirismo na utilizagdo de novas variedades,
como Obata e Tupi, reflita na melhoria da qualidade de
seu café.

indice de Prego (R$)
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Correlacao entre espacamento e indice de preco:

Existe a possibilidade de que o café adensado possa es-
tar vinculado a uma menor luminosidade e aeragao, oca-
sionando problemas de maturacdo, doencas e fermenta-
¢oes, influenciando diretamente na qualidade do café.

5.3.2.3 - Variaveis relacionadas a infra-estrutura

Correlacao entre lavador, descascador, despolpador, se-
cador e indice de prego:

Observa-se que os produtores que os utilizam produzem
café de melhor qualidade.

Correlagao entre tulhas e indice de preco:

A utilizacao de tulhas para promover o descanso do café,
favorece, e muito, a obtencao de um café de qualidade.

Correlagao entre maquina de beneficio e indice de preco:

Existe uma tendéncia de que o produtor com melhor infra-



estrutura tenha cafés de melhor qualidade. Neste sentido,
o produtor que tem maquina de beneficio tende a produzir
um café de melhor qualidade.

Neste quadro podemos observar o indice de preco obtido
quando comparamos produtores que possuem ou nao la-
vador (1), descascador (2), despolpador (3), secador (4),
tulha (5) e maquina de beneficio (6).
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Correlagao entre tipo de terreiro e indice de prego:

Observa-se que o terreiro de terra batida apresentou café
de pior qualidade. Em contrapartida o produtor que possui
terreiro de asfalto apresentou café de melhor qualidade,
provavelmente pelo nivel de tecnologia utilizado.

Correlagao entre tipos de secadores e indice de prego:

Nao se verificou diferenca significativa na qualidade do
café secado em diferentes tipos de secadores. O impor-
tante é secar o café, ndo importando o tipo de maquinario
utilizado.

Correlacao entre tipos de tulhas e indice de prego:

Observou-se que tulhas de madeira possibilitam a obten-
cao de cafés de melhor qualidade, pois este material é
melhor isolante térmico e permite uma melhor estabili-
dade de umidade do grao.

5.3.2.4 - Variaveis relacionadas ao manejo da lavoura

Correlacéo entre calagem, pulverizagédo, controle fitos-
sanitario e indice de preco:

O produtor que utiliza melhor tecnologia nessas fases pro-
duz cafés de melhor qualidade, apresentando um grande

diferencial de valor, comparado aos que ndo adotam tais
tecnologias.

No gréfico abaixo se observa o valor em reais (indice de
Preco) de uma saca de café quando comparamos produ-
tores que fazem ou nao Calagem (1), pulverizagao (2) e
controle fitossanitario (3). Vale salientar que aproximada-
mente 100% dos entrevistados realizam adubacéo e con-
trole de mato, portanto ndo existe possibilidade de cor-
relacionar a execugao ou ndo desses tratos culturais com
a qualidade do café.
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Grafico n° 27 — Valor em reais (indice de Prego) de uma saca de café

quando comparamos produtores que fazem ou nao Calagem (1),
pulverizagao (2) e controle fitossanitario (3)

Correlagao entre arruacao e indice de preco:

Em relagdo a arruagao, o importante é que se faca, nao
importando o tipo de tecnologia utilizada.
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Grafico n° 28 — Valor em reais (indice de Prego) de uma saca de café
quando comparamos produtores que fazem ou ndo arruagao

Correlacao entre tipos de colheita e indice de preco:

Existe uma tendéncia de que o produtor que utiliza me-
Ihores equipamentos e tem maior cuidado com a lavoura,

produza cafés de melhor qualidade.



Correlacéao entre nimero de viradas do café no terreiro e
indice de preco:
Podemos observar pelo grafico abaixo que o nimero de

“viradas” do café no terreiro esta intimamente ligado a
qualidade do produto final.

Correlagdo Numero de Viradas X indice de Prego
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Grafico n° 29 — Valor em reais (indice de Prego) de uma saca de café quando
comparado ao nimero de viradas

Correlacao entre manejo no terreiro e indice de preco:

Existe uma tendéncia que produzir um café de melhor
qualidade com a utilizagao de animais e/ou maquinas para
mexer o café no terreiro, pois permite uma maior agilidade
e, conseqglientemente, maior nimero de viradas por dia.

5.3.2.5 - Qutras Variaveis

Correlacao entre satisfagdo com a qualidade de sua
producao e indice de prego:

Observa-se que os produtores que estao satisfeitos com
a qualidade de seu café ja produzem com melhor quali-
dade.

Correlacao entre preocupacao com treinamento de méo
de obra e indice de preco:

Observa-se que os produtores que se preocupam com
o treinamento da mao de obra ja produzem com melhor
qualidade.

Correlagao entre necessidade de investimento e indice de
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prego:

Produtores que necessitam de investimentos na sua pro-
priedade ja diagnosticaram a necessidade de, por meio
de novas tecnologias e/ou equipamentos, melhorar o ni-
vel de qualidade da sua producao.

Correlagao entre “sabe o que é café certificado” e indice
de preco:

O produtor que possui mais acesso a informacao, tende
a produzir cafés de melhor qualidade, comparado a um
produtor desinformado.

Correlacao entre certificacao de café e indice de preco:

Podemos observar que os produtores certificados apre-
sentam cafés de melhor qualidade. Aqueles que nao sao
certificados, mas pretendem certificar-se, também apre-
sentam a mesma tendéncia.

5.4 - Conclusoes

No manejo da lavoura, o diferencial alcancado pelo produ-
tor que faz ou nao pulverizacoes foi de R$14,68 por saca.
Para quem realiza ou nao controle fitossanitario foi de
R$11,86, enquanto para quem realiza ou nao arruacao,
o diferencial foi de R$21,89. Tais tratos culturais sdo basi-
cos e fundamentais na obtencdo de qualidade de café.
Foi observado também que o numero de viradas é de-
terminante, pois apresentou uma diferenca de R$20,00
por saca, entre 0 menor e o maior nimero de viradas/dia.
Estes procedimentos sdo de baixo custo (sédo basicos na
atividade), porém de muito reflexo na qualidade final do
produto.

Em relagdo a infra-estrutura concluimos que a utilizagao
de lavador, descascador, despolpador, secador, tulha e
maquina de beneficio, apesar da pequena diferenca apre-
sentada entre quem tem ou nao tais estruturas, também
é imprescindivel para a obtencao de cafés de boa quali-
dade, pois toda qualidade conseguida até a colheita, tem
que ser mantida durante todas essas fases do proces-
samento dos graos. O diferencial de preco de quem tem
para aquele que nao tem tais estruturas varia de R$3,54 a
R$4,93/saca, valor muito menor do que aquelas diferen-
cas encontradas no manejo da lavoura.

Em relagdo as questbes subjetivas do questionario, po-



demos concluir que dos 46,5% dos entrevistados que nao
possuem café certificado e ndo pretendem certificar-se,
55% desta parcela acham o custo da certificacdo muito
alto e 32% dizem nao compensar custo beneficio da cer-
tificacdo. Dos 51,5% dos entrevistados que ndo possuem
café certificado, mas pretendem certificar-se, 58% desta
parcela afirmam que o café certificado agrega valor ao
produto e 21% dizem ser uma exigéncia do mercado. To-
dos os entrevistados que séo certificados e que preten-
dem continuar neste processo alegam maior lucratividade
com a atividade, melhoria na gestao e garantias de quali-
dade e origem do café, dando credibilidade ao produto e
tranquilidade ao consumidor.

Dos produtores que nao realizam mudancas e investimen-
tos nas suas estruturas e lavouras, 53% alegam o elevado
custo como principal fator para a nao realizacao dos inves-
timentos necessarios para melhorar a qualidade do café.
Aproximadamente, 10% alegam falta de tempo disponivel
e de mao de obra qualificada para realizagao dos servicos
na pré e pés colheita, e 6% afirmam estar fazendo as mu-
dancas de forma lenta e gradual devido as dificuldades
financeiras. Motivos como o alto custo para adequagao
de suas estruturas, pequena escala de producao, falta de
estimulo e interesse da mao de obra, falta d’agua e tercei-
rizacao das fungdes, também representam situagoes que
nao estimulam o produtor a realizar os investimentos que
possam promover melhoria na qualidade de seu café.

Para 24% dos produtores a qualidade da sua producao de
café esta satisfatéria e, por isso, ndo pretendem realizar
mudancas e/ou investimentos na atividade cafeeira. Para
36%, melhorias no manejo da lavoura seriam suficientes
para valorizar o seu produto e 35% afirmam que melhorias
na estrutura fisica e equipamentos promoveria bebidas de
melhor qualidade.

Analisando a respostas do questionario e as expectativas
dos produtores, verificou-se que a produgao de café de
qualidade nao é um processo dificil de se conseguir, basta
seguir as orientagdes técnicas corretamente no preparo
da terra para o plantio, escolha de variedades e espaca-
mento adequados, praticas pré-colheita como calagem
e adubacbes baseadas em analise de solo feita previa-
mente, controle de mato adequado, adubagoes foliares,
controle fitossanitario (quando necessario), além de orien-
tacoes na colheita e pds-colheita como transporte rapido
e adequado dos graos para o terreiro, lavagem, despolpa,
mexer continuamente o café (nUmero viradas), secagem

lenta e uniforme, repouso dos graos nas tulhas, benefi-
ciamento com maquinas bem reguladas e armazenagem
apropriada.

Outro fator importante a se destacar é que o produtor
nao se sente estimulado a produzir cafés de alta quali-
dade devido a nao valorizagdo adequada do produto na
venda como commodity. Compradores de café neste tipo
de mercado, precisam valorizar o produto de qualidade
para que o produtor assuma de vez a condi¢cao de pro-
duzir sempre cafés de melhor padrao.

Portanto concluimos que é possivel produzir cafés de
qualidade sem grandes investimentos visto que, conforme
a pesquisa, os maiores diferenciais de prego ocorreram
justamente na boa execucao dos tratos culturais (que exi-
gem mais cuidados do que investimentos) e no manejo
do terreiro (especificamente no ndmero de viradas, que
gera pequeno custo). Uma boa infra-estrutura é impor-
tante, porém influencia em menor proporgao na melhoria
da qualidade do café.
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Anexo | - Processo de Classificacao de Café - Cooxupé

1) O café chega do Produtor, é pesado, furado por um
conferente para que seja identificado qual o tipo de café, a
fim de ser descarregado em alguma porta do armazém.

2) O conferente ja podera identificar pelo aspecto que tipo
de café contém ali. Além disso, o conferente pode desco-
brir lotes diferenciados dentro de uma mesma saca.

3) O passo seguinte € colocar uma amostra desse lote
em uma bacia com um cartdo que sera enviado a Sala
de Pré-Amostra. La o café serd colocado em saquinhos
contendo diferentes lotes, ainda que do mesmo produtor,
e em seguida encaminhado a Classificacéo. (usado pela

segliéncia de letras)

4) O passo seguinte é classificar este café do Coopera-
do. Isso & feito através dos RAs. A COOXUPE possui um
método PROPRIO de enquadrar a bebida do cooperado
em niveis diferentes, pagando assim o preco que for justo
pela qualidade do café. Assim a idéia é encaixar o resul-
tado final no quadro a seguir:

OBS: A COOXUPE TEM EM TORNO DE 40 PADROES DE
CAFES.

Abaixo alguns padroes e suas caracteristicas.

somente em lotes preparados (?).

quase um RA 1, entreo 11 e 1).

ou dura com variagoes (7).

** RA 1: (fino) café derricado no pano com cor esverdeada, aspecto bom, bebida: dura para melhor. Como ele deve ser:
Safra atual (no caso 05/06) umidade: 11%, aspecto bom, qualidade: pano, catacao: 15% .

RA 2: (fino) café formado pelos melhores lotes de RA1 em bebida, defeitos e homogeneidade. Este padrao aparece

RA 11 B: (médio) Café de aspecto regular, bebida dura, seca boa/intermediaria e cor esverdeada. (um pouco melhor,

RA 11: (médio) Café de aspecto regular, bebida dura, seca boa/intermediaria e cor esverdeada (?).

RA 4-M: (médio) Café de aspecto regular, cor esverdeada, seca intermediaria ou boa, bebida dura com xicaras riadas
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dura com variagoes (?).

(?).

RAG6: (baixo) Café de aspecto fraco, bebida rio.

varia de 0 a 100%).

RA 3/T:

ESC: Escolha.

RA 4: (médio) Café de aspecto regular, cor esverdeada, seca intermediaria ou boa, bebida dura com xicaras riadas ou

RA 44: (baixo) Café de aspecto bom/regular, cor esverdeada, bebida dura com xicaras rio e seca boa/intermediaria

RA5: (baixo) Café de aspecto regular/fraco, bebida rio ou dura com variagdes e de seca variada.

RA 13: (baixo) café de aspecto regular, bebida dura, composto pela maioria de graos quebrados e verdes.

RA 8: (baixo) café de aspecto fraco, barrento, chuvado, bebida rio ou dura com variagdes e seca variada.

RA 1V (baixo) café de aspecto fraco, bebida variada (composto pela maioria de graos defeituosos onde a sua impureza

RA 14: (baixo) cafés tipo farelado ou residuo do cereja descascado.

5) O Classificador ir4 receber o café da Sala de Pré-
Amostra no Armazém, cheira-lo, analisar a umidade, (para
isso temos também o medidor de Umidade) e analisar trés
fatores a sequir:

1) Aspecto (cheiro, safra).

2) Qualidade (catacao, umidade).

3) Bebida (degustacao).

Analisando o aspecto

Nesta categoria temos:

* Analise pela Cor: amarelo, barrento, amarelado, esver-
deado, verde azulado e branco.

* Tipo de colheita: varricdo, derrica no chao, derrica no
pano.

Dentro disso, os cafés podem ser classificados quanto ao
aspecto nas seguintes categorias.

Aspecto Bom: que sdo aqueles quando a maioria dos
graos é perfeita e apresenta uniformidade do tamanho,
peneira e cor.

Aspecto Regular: aquele que apresenta condicdes inter-
mediarias.

Aspecto Ruim: quando algumas das caracteristicas do
bom nao sdo uniformes. (ou sdo da mesma peneira, mas
nao da mesma cor).

6) Depois de analisado o Aspecto e o Cheiro dos cafés,
os classificadores irao despeja-lo em uma bandeja, anotar
no Cartao de Classificagéo, colocando o Suposto RA nele,
através da sigla: / = RA e CHD: cheiro duvidoso (caso
apresente, serve de base para orientar o provador).

Sobre a cor dos Cartdes de Classificacao:

* Cor Amarela: significa que os cafés estao depositados
na Cooxupé.

¢ Cor Branca: que os cafés estdao depositados fora da
Cooxupé. Como? O produtor traz apenas uma pequena
quantidade do seu café colhido, antes de colhé-lo como



um todo e o traz na Cooxupé para ser feita uma pré-classi-
ficacao. (OBS: The card getting trouble).

» Cor Verde: Cafés recebidos de Terceiros.

7) O préximo passo agora € analisar a Qualidade, bus-
cando os defeitos.

Defeitos — os defeitos dos graos podem ser de natureza:

* Intrinseca (preto, ardido, verde, chocho, mal granado,
quebrado e os brocados).

* Extrinseca (coco, marinheiro, casca, paus e pedras).

8) Entao os auxiliares de Classificagao irao retirar 100 gra-
mas dessas amostras e colocar sobre a cartolina preta
depositando-o em uma bandeja com se cartdo de Classi-
ficacdo. As amostras devem ser direcionadas diretamente
para o arquivo. Depois disso, sao separados os defeitos
intrinsecos. As impurezas também sao pesadas e entao é
que se chega a porcentagem de catacdo. Ou seja, depois
de ter as 100 gramas de café pesadas e espalhadas na
cartolina, serdo separadas todas as impurezas. Essas im-
purezas sao pesadas e através do valor da pesagem 0,1
ex: significa que o café apresenta 10% de catagéo.

O seguinte passo € juntar as imperfeicdes novamente ao
café e degusta-lo, porém no momento em que se é be-
bido o café devem ser removidos os mais prejudiciais a
bebida que sao os pretos, verdes e ardidos.

Degustacao do Café

Torracdo: a torracdo deve ter sempre uma coloragcao
achocolatada clara. A torracdo muito intensa encobre os
defeitos que o café pode conter e ndo permite determinar
com eficiéncia o sabor.

Apbs a torra é aconselhavel ndo moer de imediato o cafeé,
aguardando o seu resfriamento.

Apbs o resfriamento do café torrado, as auxiliares devem
moer uma colher de sopa de grao de café para cada xi-
cara (saladeira de prova) distribuindo o pé grosso em
cada uma delas.

Em seguida devem despejar agua fervendo sobre o pé,
esperar decantar e mexer as xicaras uma por uma retiran-
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do parte da espuma formada na superficie a fim de facilitar
o trabalho dos provadores.

Fase olfativa

O Classificador Provador deve cheirar as amostras de
café, aspirando os vapores desprendidos pela infusao,
a fim de obter um julgamento preliminar ou definitivo, no
caso de bebida “Rio”.

Fase Degustativa

Com o auxilio de uma colher o Classificador deve aspirar
um gole da infusdo, fazendo com que este gole atinja as
papilas gustativas e definir a bebida, considerando as in-
formacdes contidas nas tabelas que seguem:

Quadro
BEBIDA CAFE (SABORES ENCONTRADOS)
Sensacgao Equivaléncia
Queimacao Carne, Peixe, Queimado
Terra Terra
Fermentacao Vinagre/Fermento
Grama Grama
Mofado Queijo
Acido Limao
Chuvado Barro Podre

Apos a degustacdo do café, os Classificadores devem
anotar o resultado da bebida e o padrdo, conforme
o relatério de Descricao dos RA’'S do café contida no
SISTEMA COOL, no cartao de Classificacdao, devendo
as informagbes serem passadas posteriormente para o
Sistema SPA.

Aqui termina o processo de Classificagdo de café do
produtor.

*OBSERVACAOQ: A identificagao da classificagao do Café
Orgéanico tem comoo critério a utilizagao das Letras “RG”,



Ex: RA1 RG.

PARA O MERCADO:

A peneira Base para o mercado é sempre peneira 16. Por
qué?

Diriamos que o 16 fica no meio. Entre o: 15, 14, MK e 17,
18, 19.

PARA O COMPRADOR, é mais viavel comprar as penei-

ras maiores, porque como 0S graos sao maiores, eles
gastardo menos em quantidade.

PARA O MERCADO: eles pagam o agio nas peneiras
maiores, porque sao mais procuradas.

Os MK sao negociados sozinhos porque sao muito peque-
nos. E se forem torrar o café tudo junto, queima o menor.

Cafés melados: caracteristica de cafés com altitudes ele-
vadas ou receberam pouca chuva.

DEPARTAMENTO DE CAFES ESPECIAIS

As linguagens usadas sao:

GMC: Gourmet Cereja Descascado

GM: Cafés Naturais

A venda dos cafés especiais pode ser feita através dos
Blends ou dos cafés individuais. Pode ser encaminhado
como Bica Corrida ou peneira 16 Acima.

Fazendo um type: é um café que ele esta montando ali na
hora, mas ele ainda nao pediu para o armazém jogar na

smaquinas para o preparo.

Stocklot: O café que ele esta mandando para o cliente ja
existe preparado no armazém. Pronto para ser vendido.

Tipos de Cafés criados no Departamento de Cafés Espe-
ciais:

1. Bourbon

2. Mogiana

3. Milena

4. Rose

5. Canoas

6. Otimo

7. Arara Azul
8. Areado

9. Estrela

10. Prima Qualita
11. Muzambo
12. Soledad
13. Jequiba
14. Sabia

15. Monte Alto

16. Canario

Classificacao de Lotes de Café Comercializados pela
COOXUPE

Podemos subdividir em trés classificagoes:
Natural, Cereja Descascado e Gourmet.
Natural:

RA1 — Café colhido no pano, com graos com aspecto uni-
forme na umidade e bebida duro para melhor.

RA2 - Café com caracteristica do RA1, mas com uma
catacao baixa, menor que 5%.

RA11 — Café com caracteristica do RA1, porém com graos
com aspecto de varrigao.

RA4 — Café que apresenta pelo menos uma xicara riada,
independente do aspecto.

RA44 — Café que apresenta pelo menos uma xicara riada/
rio independente do aspecto.

RA5 — Café que apresenta pelo menos uma xicara rio inde-
pendente do aspecto.
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Cereja Descascado:

CD - Café que apresenta uma coloracao azulada, uniforme
com uma bebida mole e suave.

RA10 — Café com caracteristica do CD, porem apresentan-
do aspecto regular.

Gourmet:

GM - Café natural com caracteristica do RA2, que pre-
domina um paladar diferenciado (floral, achocolatado,
adocicado, citrico).

GMC - Café Cereja Descascado com caracteristica do CD,
que predomina um paladar diferenciado (floral, achoco-
latado, adocicado, citrico).

Anexo Il - Padroes COOPARAISO

CODIGO DE DEFINICAO DE BEBIDAS

1-E Bebida Mole, com equilibrio em grau de acidez e corpo, para aspectos 1, 2,5 e 9.

Bebida Dura Para Melhor, sem qualquer tipo de sabores estranhos ao café.

Bebida Dura, apresentando sabores estranhos ao café como sujos e fermentados.

Bebida Dura, apresentando no maximo 40% de xicaras riadas.

Bebida Riada com predominancia maior que 40% das xicaras.

Al |IN|—

Bebida Rio, mesmo que o aparecimento seja em apenas uma das xicaras degustadas.

CODIGOS DE DEFINICAO DE ASPECTOS

1 Cafés colhidos totalmente no pano, secado de forma cuidadosa, nao ocasionando nenhum tipo de
fermentacao ou graos com coloragdes desiguais entre si como chuvados ou excessivamente claros.

2 Cafés colhidos totalmente no pano, secado de forma cuidadosa, nao ocasionando nenhum tipo de
fermentacao, com reduzida distingdo de tonalidades de cor ocasionado por maturagao levemente
desigual, mas ndo comprometendo o aspecto geral. Sem graos chuvados ou claros.

9 Cafés colhidos no pano, secado de forma cuidadosa, ocorrendo pequena distingao de tonalidades de
cor devido a maturacao desigual, podendo conter reduzido percentual de graos de derri¢ca, chuvados
ou escuros, ndo comprometendo a caracteristica de bom aspecto.

5 Cafés de pano, ocorrendo variagao de tonalidades de verdes claros e escuros devido a maturagao
desigual ou pequeno problema na conducao da secagem, podendo conter graos de derri¢ca ou chuva-
dos com no maximo 30% do lote, podendo conter fermentados.

4 A Cafés de derrica ou varricao, ocorrendo variagao de tonalidades de verdes claros e escuros devido a
maturacao desigual ou pequeno problema de secagem, contendo graos de derriga, escuros, varricao
ou chuvados, podendo conter fermentados.

4 Cafés de varricao ou tonalidade escura, 100% de graos de varricao ou chuvados podendo conter fer-
mentados.
3A Cafés colhidos no pano ou varricdo, secagem mal conduzida, originando o aparecimento de graos

muito claros incidindo em até 20% do aspecto total.

graos brancos na grande maioria do lote.

3 Cafeés colhidos no pano ou varricdo, secagem muito mal conduzida, originando o aparecimento de




SISTEMA DE FORMAGAO

Os padroes sao formados de acordo com a combinacao
entre os codigos correspondentes a bebida e aspecto.
Portanto contendo dois digitos numéricos e eventual-
mente uma letra no final da formacao.

O primeiro digito numérico corresponde sempre a bebida
e 0 segundo ao aspecto, que pode vir acompanhado da
letra “A” como é o caso dos aspectos 3A e 42.

PARTICULARIDADES:

* No caso de repeticdo apenas para o codigo “1”, utiliza-
se a letra “A’, dando origem ao Padrao P1A.

* Somente ocorrera o aparecimento da letra “E” para de-
signar bebida Mole, sendo que apenas sera possivel para
os aspectos 1, 2, 5 e 9, dando origem aos Padrées P1AE,
P12E, P15E e P19E.

PADROES ESPECIFICOS
Relacionamos aqui Padroes de café em que nao é aplica-

da a regra acima citada, por apresentarem caracteristicas
bem particulares, sao eles:

P60 Escolhas provenientes de beneficiamen-
to de café de bebida Dura ou Riada.

P65 Escolhas provenientes de beneficiamen-
to de cafés de bebida Rio.
CcC Cafés nao beneficiados, de qualquer

tipo. As caracteristicas reais dos lotes de
padrao CC, no que diz respeito a aspec-
to e bebida, encontram-se na forma de
texto junto ao nimero de lote.

Alcancamos entao, devido as combinacdes possiveis, um
total de 46 padrbes aplicaveis a todos os cafés do tipo
Coffea Arabica.

Este sistema de elaboracao foi organizado pelo Setor de
Classificacado da Cooparaiso, para fins de uso interno com
o objetivo de fornecer dados sobre a qualidade dos cafés
estocados, bem como prestar informacao clara, objetiva e
segura aos cooperados e setor de comercializagao, visan-
do também a agilidade comercial.

E expressamente proibida a utilizacdo deste sistema por
outras empresas sem autorizagao prévia da Cooparaiso.

A padronizacdo dos cafés na Cooparaiso sao formados
de 24 padrbes destinados a Exportacao e 45 padroes des-
tinados ao mercado interno.

Organizado pelo Setor de Classificacdo de Café da
Cooparaiso.

Anexo lll - Questionario

1- IDENTIFICACAO

- nome de propriedade:

- nome do proprietario:
-graudeinstrugdo: ( )1° ( )2° ( )3°
- localidade:
- altitude:

- area total: - area de café:
- producéao média anual:

- possui outras rendas: ( ) ndo ( )sim




2- LAVOURA
2.1 - variedade catuai vermelho
catuai amarelo
mundo novo

obata

catucai vermelho
catucai amarelo

outras:

)

)

)

)
) tupi

)

)

)
2.2 - espacamento: ( ) tradicional - 4m x 2m
-3mx2m

- outros:

( )adensado -2mx1m
-2m x 0,75m
-2m x 0,5m

- outros:

() renque -4mx 1m
-3mx1m
-4m x 0,5m
-3mx 0,5m

- outros:

3 - INFRA-ESTRUTURA
3.1 - lavador ao ()sim

3.2 - descascador na

O

()sim

3.3 - despolpador nao ()sim

3.4 - terreiro terra batida
tijolo
cimento
suspenso

3.5 - secador nao

terreiro secador/barcaca

pré secador/rotativo

()n
()
()
()
()
()
( )’asfalto”
()
()
()
()
()

tradicional

©



3.6 - tulha ( ) nao
( ) madeira
( ) cimento
3.7 - maquina de beneficio

( ) néo () sim

4 - MANEJO

4.1 - manejo na lavoura (tratos culturais)
-calagem: ( )ndo ( )sim
-adubacgdo: ( )nédo ( )sim
- controle de mato: ( ) nao ( ) sim
- pulverizagdo: ( ) nado ( )sim

- controle fitossanitario: ( ) ndao ( ) sim, qual:

-arruacdo: ( )nao ( )sim, qual

- colheita:
- manual: ()n ()sim
- mecanica: ( ) derricadeira manual
( ) derricadeira
( ) derricadeira colhedeira
-varricdo: () n ()sim

- mistura café de pano com café de varricao: ( ) nao
4.2 - manejo no terreiro

-manual: ( )nado ( )sim

-tracdo animal: ( )nado ( )sim

- motorizado: ( )ndo ( )sim

- numero de viradas por dia:

-amontoa o café: ( ) ndo ( )sim

Qual horario:

5 - OUTRAS QUESTOES

5.1 - Qual a distribuicdo da qualidade da sua produg¢ao?
( %) bebida mole
( %) bebida dura

( %) algumas” xicaras estouradas”

() sim




( %) bebida rio e riada

( %) catacao média

5.2 - Sua producao esta no nivel de qualidade que vocé espera? ( )ndo ( )sim

5.3 - Na sua opiniao o que deve ser feito para melhorar a qualidade do seu café ?

5.4 - Por que nao é feito ? Nao vé vantagem ?

5.5 - Tem preocupagao com o treinamento ou orientacdo das pessoas envolvidas no manejo, colheita e pos colheita do

café? ( )nao ( )sim

5.6 - Na sua visao existe necessidade de investimentos em novos equipamentos ou tecnologias para melhoria da quali-

dade do seucafé? ( )nao ( )sim

5.7 - Vocé sabe o que é café certificado? ( )nado ( )sim

5.8 - Seu café é certificado?
( )nao pretende? ( ) nao, porque?

() sim, porque?

()sim compensa? ( ) nao, porque?

() sim, porque?

Anexo IV - Perfil das Respostas dos Entrevistados

1 - IDENTIFICAGCAO DOS RESPONDENTES

Grau de Instrucao Quantidade Percentual
1° 35 34,7%
20 17 16,8%
3° 49 48,5%
Total 101 100,0%




Altitude Quantidade Percentual
até 599 m 0 0,0%
600 a2 799 m 3 3,0%
800 2 999 m 46 45,5%
100021199 m 44 43,6%
mais de 1200 m 8 7,9%
Total 101 100,0%
Area Total (ha) Quantidade Percentual
0aZ20 25 24,8%
21 a50 27 26,7%
51 a 100 14 13,9%
101 a 200 16 15,8%
201 a 500 14 13,9%
501 a 1000 5 5,0%
Total 101 100,0%
Area Café (ha) Quantidade Percentual
até 9 25 24,8%
10a19 23 22,8%
20a49 24 23,8%
50 a 99 16 15,8%
100 a 199 9 8,9%
mais de 200 4 4,0%
Total 101 100,0%
Possui outras rendas Quantidade Percentual
Nao 28 27,7%
Sim 73 72,3%
Total 101 100,0%

2 - LAVOURA
Variedades utilizadas:
Catuai Vermelho 78,0%
Catuai Amarelo 61,0%
Mundo Novo 73,0%
Obata 14,0%
Tupi 19,0%
Catucai Vermelho 17,0%
Catucai Amarelo 27,0%
Outras variedades 18,0%
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Espacamento:

Tradicional 59,0%
Adensado 42,0%
Renque 68,0%
3 - INFRAESTRUTURA
Lavador 52,0%
Descascador 13,0%
Despolpador 8,0%
Terreiro de terra 22,0%
Terreiro de tijolo 10,0%
Terreiro de cimento 83,0%
Terreiro de asfalto 11,0%
Terreiro suspenso 0,0%
Secador barcaca / terreiro secador 9,0%
Secador rotativo 31,0%
Secador bau 44,0%
Tulha de Madeira 44,0%
Tulha de cimento 27,0%
Maquina de beneficio 54,0%
Infraestrutura Quantidade Percentual
Nao tem secador 38 37,6%
Tem secador 63 62,4%
Total 101 100,0%
Infraestrutura Quantidade Percentual
Nao tem tulha 36 35,6%
Tem tulha 65 64,4%
Total 101 100,0%
4 - MANEJO

4.1. - MANEJO NA LAVOURA

faz calagem 98,0%

faz adubacéao 100,0%

faz controle do mato 100,0%
faz pulverizacao 93,0%

faz controle fitossanitario 91,0%
faz arruacao 95,0%

faz arruacao quimica 63,0%
faz arruagéo mecanica 14,0%
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faz arruagao com enxada

58,0%

Colheita manual 97,0%

Colheita com derricadora manual 26,0%

Colheita com derricadora tratorizada 4,0%

Colheita com derricadora colhedora 14,0%

Faz varricao 99,0%

4.2. - MANEJO NA LAVOURA

Manual 96,0%

usa tracao animal 18,0%

usa trator 32,0%

Amontoa café 97,0%

Numero de Viradas Quantidade Percentual
3 6 5,9%
4 15 14,9%
5 14 13,9%
6 4 4,0%
7 10 9,9%
8 12 11,9%
9 10 9,9%
10 9 8,9%
11a14 6 5,9%
15a18 8 7,9%
19a22 2 2,0%
23a26 4 4,0%
27 a 30 1 1,0%
Total 101 100,0%
5- OUTRAS QUESTOES:
5.1. Qual a distribuicdo da qualidade da producao dos respondentes?
Bebida Mole Quantidade Percentual
0% 53 52,5%
1a5% 8 7,9%
6a10% 18 17,8%
11a15% 3 3,0%
16 a 20% 9 8,9%
21 a30% 4 4,0%
31240% 1 1,0%
41 a50% 1 1,0%
mais de 50% 4 4,0%
Total 101 100,0%
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Bebida Dura Quantidade Percentual
0a10% 4 4,0%
11 a20% i 1,0%
21 a30% 2 2,0%
31 a40% 0 0,0%
41 a50% 3 3,0%
51 a60% 9 8,9%
61a70% 9 8,9%
71 a 80% 33 32,7%
81 a 90% 26 25,7%
91 a 100% 14 13,9%
Total 101 100,0%
Bebida Dura c/ Algumas Quantidade Percentual
Xicaras Estouradas
0% 16 15,8%
1a5% 28 27,7%
6a10% 25 24,8%
11 a15% 7 6,9%
16 a 20% 16 15,8%
21 a 30% 6 5,9%
31 a40% 0 0,0%
41 a50% 0 0,0%
mais de 50% 3 3,0%
Total 101 100,0%
Bebida Rio / Riada Quantidade Percentual
0% 64 63,4%
1a5% 17 16,8%
6a10% 15 14,9%
11 a15% 1 1,0%
16 a 20% 2 2,0%
21 a30% 0 0,0%
31 a40% 2 2,0%
Total 101 100,0%
Catacao Média Quantidade Percentual
6a10% 2 2,0%
11 a15% 36 35,6%
16 a 20% 56 55,4%
21 a 30% 7 6,9%
Total 101 100,0%
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5.2. Sua producgao esta no nivel de qualidade que vocé espera?

Resposta Quantidade Percentual
Nao 35 34,7%
Sim 66 65,3%

5.3. Na sua opinido o que deve ser feito para melhorar a qualidade de seu café?

Resposta Quantidade Percentual

0 24 23,8%
1 35 34,6%
2 36 35,6%
3 1 1,0%
4 1 1,0%
5 4 4,0%
Total 101 100,0%

0 = satisfeito 3 = melhor utilizagdo das maquinas

1 = melhoria na estrutura fisica e equipamentos 4 = maior disponibilidade de tempo (gestéo da propriedade)

2 = melhoria no manejo da lavoura 5 = treinamento da mao de obra

5.4. Por que nao é feito?
Resposta Quantidade Percentual
0 24 23,8%
1 54 53,5%
2 1 1,0%
3 1 1,0%
4 6 5,9%
5 1 1,0%
6 5 4,9%
7 1 1,0%
8 1 1,0%
9 5 4,9%
10 1 1,0%
11 1 1,0%
Total 101 100,0%

0 = satisfeito 6 = falta de mao de obra

1 = alto custo 7 = utilizagao de estrutura terceirizada

2 = alto custo para adequar a infraestrutura 8 = fase de diviséo da propriedade

3 = nao tem producao em escala 9 = falta de tempo do proprietario

4 = vem fazendo gradativamente 10 = falta de estimulo e interesse da mao de obra

5 = falta de 4gua 11 = néo sabe
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5.5. Tem preocupagao com treinamento ou orientagao das pessoas envolvidas no manejo, colheita e pés-colheita do

café?

Resposta Quantidade Percentual
Nao 18 17,8%
Sim 83 82,2%

Total 101 100,0%

5.6. Ha necessidade de investimento (maquinas e tecnologias) para melhorar a qualidade do seu café?

Resposta Quantidade Percentual
Nao 21 20,8%
Sim 80 79,2%
Total 101 100,0%
5.7. Sabe o que é café certificado?
Resposta Quantidade Percentual
Nao 25 24,8%
Sim 76 75,2%
Total 101 100,0%
5.5.8. Seu café é certificado?
Resposta Quantidade Percentual
Seu café nao é certificado e nao 47 46,5%
pretende certificar (n&o e nao)
Seu café nao é certificado e pre- 52 51,5%
tende certificar (ndo e sim)
Seu café é certificado e nao pre- 0 0,0%
tende continuar (sim e néo)
Seu café é certificado e pretende 2 2,0%
continuar (sim e sim)
Total 101 100,0%
Anexo V - indice de Preco
‘ , iNDICE
CoD. BEBIDA BEBIDA | ALGUMAS XICARAS | BEBIDA RIO CATACAO DE PRECO
MOLE (%) DURA (%) ESTOURADAS (%) / RIADA (%) MEDIA (%) (R$ / SC)
1 0 100 0 0 15 270,00
2 0 80 20 0 18 259,00
3 0 80 20 0 18 259,00
4 0 80 10 10 18 257,00
5 0 90 10 0 16 266,00
6 0 90 10 0 17 264,00
7 0 90 5 5 15 267,00
8 0 100 0 0 17 266,00
9 0 80 15 5 20 254,00

(&)




COD. BEBIDA BEBIDA |ALGUMASXiCARAS | BEBIDARIO | CATAGAO Dé"f;gg 5
MOLE (%) | DURA (%) | ESTOURADAS (%) | /RIADA (%) | MEDIA (%) (RS / SC)
10 15 75 10 0 18 262,00
11 0 90 5 5 20 257,00
12 20 60 10 10 16 262,00
13 30 70 0 0 20 262,00
14 20 60 0 20 18 256,00
15 0 80 10 10 18 257,00
16 0 90 10 0 14 269,00
17 20 60 5 15 15 263,00
18 0 90 10 0 15 268,00
19 0 95 5 0 17 265,00
20 0 90 10 0 18 262,00
21 20 70 10 0 13 272,00
22 20 75 5 0 13 274,00
23 20 75 5 0 12 276,00
24 30 65 5 0 11 278,00
25 30 65 5 0 11 278,00
26 20 78 2 0 15 271,00
27 15 75 10 0 13 272,00
28 10 60 30 0 20 254,00
29 45 50 5 0 15 271,00
30 10 75 10 5 13 270,00
31 0 70 25 5 15 262,00
32 10 87 3 0 15 270,00
33 0 ) 10 0 15 268,00
34 0 ) 5 5 20 257,00
35 60 30 0 10 13 272,00
36 5 ) 5 0 12 275,00
37 10 85 5 0 17 265,00
38 70 25 5 0 20 262,00
39 0 5 60 35 30 215,00
40 0 5 60 35 30 215,00
41 80 15 5 0 20 263,00
42 10 80 10 0 20 258,00
43 0 80 0 20 20 252,00
44 10 80 5 5 20 257,00
45 5 80 10 5 16 264,00
46 2 80 15 3 20 255,00
47 0 70 20 10 20 251,00
48 0 80 20 0 20 255,00
49 0 75 25 0 20 254,00
50 0 80 20 0 20 255,00
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— BEBIDA BEBIDA |ALGUMAS XiCARAS | BEBIDARIO | CATAGAO DIIENI?I;(E:(I'E;O
MOLE (%) | DURA (%) | ESTOURADAS (%) | /RIADA (%) | MEDIA (%) (RS / SC)
51 0 70 30 0 25 244,00
52 0 90 10 0 20 258,00
53 0 90 10 0 20 258,00
54 0 95 5 0 18 263,00
55 0 80 20 0 25 246,00
56 4 90 6 0 20 259,00
57 0 85 15 0 25 247,00
58 5 90 5 0 20 259,00
59 15 60 20 5 20 254,00
60 20 50 20 10 15 262,00
61 80 10 10 0 15 272,00
62 10 60 20 10 20 252,00
63 0 95 0 5 20 258,00
64 20 75 5 0 18 264,00
65 0 95 5 0 20 259,00
66 10 90 0 0 18 265,00
67 40 50 0 10 20 258,00
68 0 90 10 0 20 258,00
69 10 90 0 0 15 271,00
70 10 80 0 10 20 256,00
71 0 100 0 0 13 274,00
72 0 100 0 0 18 264,00
73 10 60 20 10 20 252,00
74 10 60 25 5 13 266,00
75 0 10 80 10 18 240,00
76 5 80 15 0 20 257,00
77 10 80 10 0 15 268,00
78 10 75 15 0 15 267,00
79 10 75 10 5 12 272,00
80 0 60 30 10 20 249,00
81 0 70 20 10 15 261,00
82 0 100 0 0 17 266,00
83 0 ) 10 0 20 258,00
84 0 95 3 2 17 264,00
85 0 95 5 0 18 263,00
86 0 80 20 0 15 265,00
87 0 95 5 0 15 269,00
88 0 90 10 0 13 271,00
89 0 70 20 10 18 255,00
90 25 74 0 1 8 285,00
91 10 75 10 5 10 275,00
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L] BEBIDA BEBIDA |ALGUMASXICARAS | BEBIDARIO | CATAGAO DIIENI?FII(E:CE;O
MOLE (%) | DURA (%) | ESTOURADAS (%) | /RIADA (%) | MEDIA (%) E PRECC
92 0 85 15 0 20 253,00
93 0 80 20 0 19 257,00
94 0 80 20 0 23 250,00
95 0 95 5 0 20 259,00
96 10 ) 0 0 12 276,00
97 0 80 20 0 18 259,00
> 2 % 3 0 12 275,00
99 10 85 5 0 12 275,00
100 0 ) 5 5 15 267,00
101 5 80 8 7 13 269,00

Anexo VI - CORRELACOES

GRAU DE INSTRUGAO INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
12 257,02 35
29 266,23 17
39 263,69 49
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Observa-se que um incremento na instrugao do proprietario tende a uma melhoria de qualidade do seu café produzido
(maior indice de precgo), porém existe a possibilidade de que o produtor com instrucao superior dependa de outra fonte

de renda que nao a cafeicultura (menor disponibilidade de tempo para a atividade).

ALTITUDE (m) INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
600a 799 m 264,66 3
8002999 m 259,97 46
1000 a 1199 m 263,20 44
mais de 1200 m 263,62 8
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Dente a faixa de altitude pesquisada (800 a 1200 m) nao observou-se diferencga significativa na qualidade do café pro-
duzido, uma vez que se trata de regidao apta para a cafeicultura.

ALTITUDE (m) INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS

0a20 257,24 25
21a50 261,81 27
51a100 266,35 14
101 a 200 264,31 16
201 a 500 264,14 14
501 a 1000 263,20 5
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Com o aumento da area total da propriedade houve uma tendéncia de aumento na qualidade do café.



AREA (ha) INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
até 9 260,68 25
10a 19 258,56 23
20a49 262,79 24
50 a99 262,68 16
100 a 199 265,77 9
mais de 200 266,00 4
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Com o aumento da area cultivada com café na propriedade houve uma tendéncia de aumento na qualidade do café.

OUTRAS RENDAS INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 259,25 28
POSSUI 262,79 73
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Dentre os entrevistados que possuem outra renda, a qualidade de seu café é melhor provavelmente pelo fato do produ-

tor capitalizar-se fora da atividade, possibilitando investimentos na cafeicultura.

VARIEDADE CULTIVADA INDICE DE PRECO MEDIO
CATUAI VERMELHO 262,30
CATUAI AMARELO 261,96
MUNDO NOVO 262,70
OBATA 266,07
TUPI 264,89
CATUCAI VERMELHO 260,23
CATUCAI AMARELO 261,92
OUTROS 266,16

Observamos que as variedades utilizadas pelos entrevistados se adaptam muito bem a regiao, possibilitando a producgéao
de cafés de excelente qualidade. Provavelmente o pioneirismo na utilizacado de novas variedades, como Obata e Tupi,

reflita na melhoria da qualidade de seu café.

ESPACAMENTO INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
Tradicional 262,40 60
Adensado 260,16 42

Renque 262,65 69

Em relagdo ao espacamento utilizado existe a possibilidade de que o café adensado possa estar vinculado a uma menor
luminosidade e aeracdo, ocasionando problemas de maturacéao, doencas e fermentacoes, influenciando diretamente na

qualidade do café.

LAVADOR INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 259,66 48
POSSUI 263,75 53
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Observa-se que o produtor que utiliza lavador tem maior qualidade de café.




DESCASCADOR INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 261,12 88
POSSUI 265,46 13
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Observa-se que o produtor que utiliza descascador tem maior qualidade de café.

DESPOLPADOR INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 261,35 93
POSSUI 265,50 8

TOTAL DE ENTREVISTAS 101
Observa-se que o produtor que utiliza despolpador tem maior qualidade de café.

TIPOS DE TERREIROS INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
Terra 258,95 22
Tijolo 262,00 10
Cimento 261,71 84
Asfalto 267,18 11

Observa-se que o terreiro de terra batida apresentou café de pior qualidade. Em contra-partida o produtor que possui ter-
reiro de asfalto apresentou café de melhor qualidade, provavelmente pelo nivel de tecnologia utilizado.

POSSUI SECADOR INDICE DE PREGO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 259,60 38
POSSUI 263,14 63
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Produtores que utilizam secador produzem café de melhor qualidade em relagéo aos que nao utilizam.

TIPOS DE SECADOR INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS

Terreiro Secador / Barcaca 262,88 9
Rotativo 263,77 31
Tradicional 263,00 44

Nao se verificou diferenca significativa na qualidade do café secado em diferentes tipos de secadores. O importante é
secar o café, ndo importando o tipo de maquinario utilizado.

POSSUI TULHA INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO POSSUI 258,63 36
POSSUI 263,56 65
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

A utilizagao de tulhas para promover o descanso do café, favorece, e muito, a obtencéo de um café de qualidade.

TIPOS DE TULHA INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
Madeira 266,59 44
Cimento 258,48 27

Observou-se que tulhas de madeira possibilitam a obtencao de cafés de melhor qualidade, pois este material € melhor

isolante térmico e permite uma melhor estabilidade de umidade do grao. =



MAQUINA DE BENEFiCIO

INDICE DE PREGO MEDIO

N2 DE ENTREVISTAS

NAO POSSUI 259,67 46
POSSUI 263,60 55
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Existe uma tendéncia de que o produtor com melhor infraestrutura tenha cafés de melhor qualidade. Neste sentido, o
produtor que tem maquina de beneficio tende a produzir um café de melhor qualidade.

CALAGEM INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO FAZ 258,00 2
FAZ 261,88 99
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

O produtor que utiliza melhor tecnologia no manejo da lavoura, produz cafés de melhor qualidade, apresentando um

grande diferencial de valor entre os que realizam ou nao este trato cultural.

PULVERIZACAO INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO FAZ 248,14 7
FAZ 262,82 94
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

O produtor que utiliza melhor tecnologia no manejo da lavoura, produz cafés de melhor qualidade, apresentando um

grande diferencial de valor entre os que realizam ou nao este trato cultural.

ARRUACAO INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO FAZ 241,00 5
FAZ 262,89 96
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

O produtor que utiliza melhor tecnologia no manejo da lavoura, produz cafés de melhor qualidade, apresentando um

grande diferencial de valor entre os que realizam ou néo este trato cultural.

TIPO DE ARRUAGAO

INDICE DE PREGO MEDIO

N2 DE ENTREVISTAS

Quimica 263,84 64
Mecénica 263,92 14
Manual (enxada) 262,86 59

Em relagdo a arruacao, o importante é que se faga, ndo importando o tipo de tecnologia utilizada.

TIPOS DE COLHEITA

INDICE DE PRECO MEDIO

N2 DE ENTREVISTAS

Manual 261,93 98

Derricadora Manual 260,15 26
Derricadora Tratorizada 275,00 4
Derricadora Colhedeira (Automotriz) 265,64 14

Existe uma tendéncia de que o produtor que utiliza melhores equipamentos e tem maior cuidado com a lavoura, produza

cafés de melhor qualidade.




VARRICAO INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO FAZ 252,00 1
FAZ 261,91 100
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

O produtor que utiliza melhor tecnologia no manejo da lavoura, produz cafés de melhor qualidade, apresentando um
grande diferencial de valor entre os que realizam ou nao este trato cultural.

MANEJO NO TERREIRO INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
Manual 261,83 97
Animal 263,66 18
Motorizado 263,81 32

Existe uma tendéncia que produzir um café de melhor qualidade com a utilizagao de animais e/ou maquinas para mexer
o café no terreiro, pois permite uma maior agilidade e, consequentemente, maior nimero de viradas por dia.

NUMERO DE VIRADAS / DIA INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
3 255,00 6
4 259,13 15
5 256,28 14
6 257,25 4
7 261,80 10
8 260,50 12
9 266,80 10
10 260,55 9
11 A 14 268,16 6
15A 18 264,50 8
19A22 268,00 2
23 A 26 275,75 4
27 A 30 275,00 1
TOTAL DE ENTREVISTAS 101
SATISFEITO COM A QUALIDADE INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO 258,97 35
SIM 263,31 66
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Observa-se que os produtores que estao satisfeitos com a qualidade de seu café ja produzem com melhor qualidade.

TREINAMENTO DE MAO DE OBRA INDICE DE PREGCO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO PREOCUPA 252,38 18
PREOCUPA 263,85 83
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Observa-se que os produtores que se preocupam com o treinamento da mao de obra ja produzem com melhor quali-

dade.



NECESSIDADE DE INVESTIMENTO INDICE DE PREGO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO HA 264,00 21
HA 261,23 80
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Produtores que necessitam de investimentos na sua propriedade ja diagnosticaram a necessidade de, por meio de novas
tecnologias e/ou equipamentos, melhorar o nivel de qualidade da sua produgao.

SABE O QUE E CAFE CERTIFICADO INDICE DE PREGO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO SABE 255,40 25
SABE 263,93 76
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

O produtor que possui mais acesso a informacao, tende a produzir cafés de melhor qualidade, comparado a um produtor

desinformado.

CERTIFICAGAO DE CAFE INDICE DE PREGO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
NAO E CERTIFICADO E NAO PRETENDE CERTIFICAR 258,40 47
NAO E CERTIFICADO E PRETENDE CERTIFICAR 264,21 52
E CERTIFICADO E NAO PRETENDE CONTINUAR 0,00 0
E CERTIFICADO E PRETENDE CONTINUAR 273,00 2
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

Neste quadro podemos observar que os produtores certificados apresentam cafés de melhor qualidade. Aqueles que néao
sao certificados mas pretendem certificar-se, também apresentam a mesma tendéncia.

O QUE FAZER PARA MELHORAR A INDICE DE PREGO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
QUALIDADE?
0 261,66 24
1 261,34 35
2 262,75 36
3 267,00 1
4 263,00 1
5 256,75 4
TOTAL DE ENTREVISTAS 101

0 = satisfeito

1 = melhoria na estrutura fisica e equipamentos
2 = melhoria no manejo da lavoura

3 = melhor utilizagdo das maquinas

4 = falta de tempo (gestao da propriedade)

5 = treinamento da mao de obra



O QUE FAZER PARA MELHORAR A INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
QUALIDADE?
0 262,37 24
1 260,11 54
2 264,00 1
3 269,00 1
4 272,16 6
5 271,00 1
6 259,40 5
7 275,00 1
8 265,00 1
9 261,00 5
10 259,00 1
11 262,00 1
TOTAL DE ENTREVISTAS 101
0 = satisfeito 6 = falta de méo de obra
1 = alto custo 7 = utilizacdo de estrutura terceirizada
2 = alto custo para adequar a infraestrutura 8 = fase de divisdo da propriedade
3 = nao tem producao em escala 9 = falta de tempo do proprietario
4 = vem fazendo gradativamente 10 = falta de estimulo e interesse da M-D-O
5 = falta de agua 11 = nao sabe
NUMERO DE VIRADAS / DIA INDICE DE PRECO MEDIO N2 DE ENTREVISTAS
3 255,00 6
4 259,13 15
5 256,28 14
6 257,25 4
7 261,80 10
8 260,50 12
9 266,80 10
10 260,55 9
11A14 268,16 6
15A 18 264,50 8
19A22 268,00 2
23A26 275,75 4
27 A 30 275,00 1
TOTAL DE ENTREVISTAS 101
De
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O IMPACTO DO USO DA DERRICADEIRA
SEMI-MECANIZADA NOS CUSTOS DA
COLHEITA EM CAFES DE MONTANHA

Andréia Oliveira da Silveira
Guy Carvalho Ribeiro Filho
Jerébnimo Giachetta
Otaviano Olimpio Vilela Filho
Otéavio Renno Carvalho Dias

A busca pela boa condicdo competitiva tem sido uma
variavel constante na histéria das organizacées, sendo
objeto dos mais variaveis estudos no campo da adminis-
tracédo, economia e outras areas do conhecimento huma-
no. Nos ultimos 20 anos, mais precisamente depois da
evolucdo do mundo interativo, a nogcao de competitivi-
dade passou a ser considerada de forma mais intensa
pela economia mundial, visando garantir a sobrevivéncia
e o crescimento das organizacdes nos mercados concor-
rentes ou em novos mercados. As empresas passaram a
necessitar fortemente de melhorar seu desempenho.

No setor agropecuario, em particular, as mudancgas mais
importantes aconteceram no inicio do governo Collor, que
promoveu a desregulamentacao do setor. Neste momento
0s empresarios atuantes neste setor perceberam que nao
poderiam mais contar com as benesses e regulamenta-
cdes do governo para continuarem tocando seus nego-
cios. O paradigma ja era bem outro. A competicéo a partir
daquele momento seria global.

No agronegocio do café, objeto do presente trabalho, a
desregulamentacao, ou liberdade de mercado ocorreu em
um momento delicado. Em 1989, foi extinta a politica de
cotas para o café no ambito da Organizagao Internacional
do Café (OIC). Os cafeicultores ficaram preocupados com
a possibilidade de o Brasil se tornar menos competitivo
no mercado internacional, principalmente depois da ex-
tingdo do Instituto Brasileiro do Café - IBC. Quem passaria
a regular a oferta e demanda do nosso produto? Como
garantiremos nossos ganhos sem o governo atuando em
nosso favor? Nao havia ainda a percepgao de que os pa-
radigmas mudaram de forma irreversivel, também na ca-
feicultura, ou seja, a chamada globalizagao tinha chegado
ao setor cafeeiro. Com efeito, sob as regras de mercado,
os cafeicultores comegaram a buscar novas tecnologias
de producéo, procurando aumentar sua competitividade
e maior participacdo no mercado externo.

Na cafeicultura, sobretudo na cafeicultura de montanha,
as discussoOes giravam em torno da sobrevivéncia dos ca-

feicultores em areas que demandavam mao de obra inten-
siva. Houve um crescimento muito forte do setor cafeeiro
em regibes nunca antes cultivadas com esta cultura, como
por exemplo, o cerrado mineiro e o estado da Bahia, onde
as areas podem ser mecanizadas em sua totalidade com
aumento efetivo da competitividade. Com este cenario,
era dificil imaginar a sobrevivéncia na montanha, onde as
fontes de desenvolvimento de um paradigma novo, que
pudesse tornar a cafeicultura de montanha mais competi-
tiva, pareciam nao existir.

No sul do Estado de Minas Gerais, onde predomina a cafei-
cultura de montanha, extremamente necessitada de mao
de obra intensiva, comegaram a surgir novas tecnologias
que puderam ajudar os cafeicultores a seguir em frente
com seu negdcio, tornando-os mais competitivos. Novos
plantios foram realizados, com novas formas de formacao
e conducao de lavouras, como, por exemplo, o plantio aden-
sado, aumentando-se o nimero de pés por hectare e con-
sequentemente aumentando a produtividade e reduzindo
custos.

Como o café é uma commoditie, a reducao de custos se
torna um imperativo no desejo de se aumentar a competi-
tividade das organizacdes que atuam neste setor. Porém,
a mao de obra existente, era despreparada para atuar nas
novas formas de conducao das lavouras, tornando-se
muito onerosa ao cafeicultor. J& neste periodo, mais pre-
cisamente na segunda metade da década de 90, alguns
produtores de perfil inovador, auxiliados por cooperati-
vas de producédo, comegaram a fazer uso de tecnologias
diferenciadas na conducao do parque cafeeiro do sul de
minas. Estes produtores passaram a combater as ervas
daninhas por meio do uso do herbicida glifosato ou por
meio do uso de rocadeiras semi-mecanizadas em substi-
tuicdo ao processo manual, de custos muito elevados. A
nova tecnologia permitiu aumentar a competitividade da
lavoura de café via reducao de custos, melhorando sua lu-
cratividade devido a uma maior margem entre custo total
e receita total. Como consequéncia, o aumento dos ga-
nhos se materializou sob a forma maiores investimentos.
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Com a expansao do uso das colhetadeiras semi-mecaniza-
das esperou-se que houvesse maior liberacdo de mao de
obra no campo. Todavia, tal fato ndao ocorreu. A mao de
obra que eventualmente sobraria foi utilizada nas novas
areas implantadas, ainda com o agravante. Os peque-
nos produtores antes utilizados pelos médios e grandes
produtores, principalmente nas épocas de colheita, apds
0s mesmos terem terminado suas tarefas, passaram a
trabalhar exclusivamente nas suas proprias lavouras,
causando um excesso de demanda de méo de obra no
periodo de colheita.

Visando atender suas necessidades de mao de obra para
atender as novas areas implantadas, os cafeicultores
sul mineiros passaram a contrata-las de outras regioes
do Brasil, como por exemplo, do Estado do Parana e da
regiao norte e nordeste do Estado de Minas Gerais. Num
primeiro momento, parecia estar facilmente solucionado
0 problema da méao de obra para a colheita das imensas
areas de café que foram ampliadas no sul de minas, porém
resolver problemas novos com paradigmas antigos pode
ser um remédio traigoeiro, inclusive fatal.

A mao de obra contratada de outras regides, que é
chamada pelo ministério do trabalho de mao de obra mi-
grante, ndo era treinada para a colheita de café e tinha
costumes e modelos mentais diferentes da mao de obra
nativa. IniUmeros foram os problemas de qualidade no tra-
balho, acdes trabalhistas, salde e seguranca e outros que
vieram juntos com esta mao de obra, inclusive alterando
o padrao social dos municipios que receberam as rece-
beram. Os custos de colheita se elevaram, inviabilizando a
atividade de uma boa parcela de produtores que nao con-
seguiram adequar seu sistema de conducao de negdcio
com os novos paradigmas do mundo do atual do trabalho
e da gestdo moderna da empresa.

Os cafeicultores de regides montanhosas tém procurado
utilizar novas tecnologias tanto para os tratos culturais
como para a colheita e processamento do grao. Sendo a
reducdo de custos vital para a competitividade das ativi-
dades, o presente estudo pretende analisar a possibili-
dade de reducao dos custos do periodo da colheita nos
cafezais de montanha por meio do uso das rogadeiras e
derricadeiras semi-mecanizadas. As derricadeiras semi-
mecanizadas utilizadas na colheita do café sdo prove-
nientes de adaptacdes feitas nas rocadeiras, tirando-se
sua ponteira para rocar e colocando no seu lugar o que
se chama de maozinha apanhadeira de café.
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O trabalho analisa, portanto, a possibilidade dessa tecno-
logia reduzir de forma consideravel o nimero de trabalha-
dores durante o periodo da colheita, permitindo, inclusive,
uma maior selegao e treinamento dos operadores dessa
nova tecnologia. Essas colheitadeiras estdo sendo apri-
moradas a cada ano, porém ainda necessitam de alguns
ajustes para melhoria de seu desempenho.

O obijetivo central é avaliar a viabilidade do uso da derrica-
deira semi-mecanizada na reducao de custos da colheita
de cafés cultivados na montanha em diferentes tamanhos
de propriedade. Pretende-se ainda entender melhor 0 uso
dessa tecnologia como variavel indispensavel para o au-
mento da competitividade dos cafeicultores sul mineiros
que cultivam café de montanha visando garantir sua so-
brevivéncia na atividade.

Sao objetivos especificos:

1. Avaliar se 0 uso da derricadeira semi-mecanizada reduz
a mao de obra de colheita da cafeicultura de montanha;

2. Avaliar os custos de colheita com a derricadeira semi-
mecanizada;

3. Apontar os beneficios da nova tecnologia;

4. Mostrar a dimensao do impacto com o uso dessa hova
tecnologia.

Justificativa da pesquisa:

Em relagdo a outros processos da atividade cafeeira, a
colheita é a que tem o maior custo relativo, tornando-se
preponderante um efetivo trabalho no sentido de diminuir
seus custos para que os cafeicultores da montanha nao
percam competitividade para setores mecanizados como
o café do cerrado e possam continuar exercendo sua ativi-
dade de forma lucrativa. E isso que se pretende demons-
trar neste trabalho.

6.1 - Método de Pesquisa

O método exploratério, de carater longitudinal, empregado
na pesquisa de campo decorre do pouco conhecimento
sobre referéncias bibliograficas relacionadas ao tema. A
pesquisa exploratéria permite responder a questdes que,



eventualmente, se transformariam em informacdes impor-
tantes para o aumento da competitividade da cafeicultura
de montanha praticada no sul do estado de Minas Gerais.
Por outro lado, aproveitou-se a experiéncia pessoal dos
co-autores do presente trabalho no uso da derricadeira
semi-mecanizada para elaborar os questionarios semi-es-
truturados, realizar a pesquisa de campo analisar os resul-
tados da pesquisa exploratéria e concluir sobre o objetivo
geral proposto.

O primeiro questionario contendo 20 questbes abertas
(Anexo 1) foi aplicado de forma assistida a uma amostra
intencional composta por doze produtores de café de
montanha (quatro de pequeno porte, dois de porte médio
e seis de grande porte, com mais que 140 hectares cul-
tivados) nos meses de abril e maio de 2008. O segundo
questiondrio contendo seis questoes abertas buscou o
depoimento de especialista Cooxupé em desenvolvimen-
to do cooperado sobre a adogao e expansao das vendas
da derricadeira semi-mecanizada pelos produtores vincu-
lados a instituicao.

6.2 - Referencial bibliografico

As pesquisas mostram que a mecanizacao reduz o custo
da operagao de10% a 45% quando comparada a opera-
c¢ao manual, Marques (2001). A colheita do café demanda
de 30% a 40% do custo de producao porque é uma opera-
cao complexa, feita em varias etapas segundo Cruz Neto
e Matiello (1981).

O motivo claro e principal que leva esses agricultores
a adotarem a colheitadeira mecéanica, conforme Jesus
(2003), é a reducao de custos. Além deste, os produtores
apontam também a reducao dos encargos com os direi-
tos trabalhistas, uma vez que passam a empregar um
numero bem menor de trabalhadores. Um terceiro motivo
€ 0 ganho de tempo com a agilidade da colheita.

Nas regides sul e Zona da Mata de Minas Gerais, tem-se
observado a falta de mao-de-obra para a colheita do café.
Esse fato revela a necessidade da substituicdo do trabalho
manual por mecanismos com fonte de poténcia superior
a humana. O sistema mais adequado para essas regides
€ o semi-mecanizado com derrigadeira portatil, segundo
Silva et al. (1997).

No Sul de Minas Gerais, a derrica sobre o chao ou panos
é bastante empregada, principalmente entre os pequenos
e médios produtores. Segundo Silva e Salvador (1998),
a colheita do café com colhedoras na regido apresenta
boas condicdes de expansao, superando as primeiras ex-
pectativas, devido a necessidade dos produtores de faze-
rem uma colheita rdpida com menor custo operacional
e com café de melhor qualidade final. Contudo, devido
ao tamanho das propriedades, arquitetura das lavouras e
topografia as primeiras maquinas utilizadas na colheita do
café no Sul de Minas foram as derrigadeiras laterais. Os
mesmos autores citam ainda que as derricadeiras laterais
possuem mecanismo para se ajustar a inclinagao lateral,
conseguindo obter uma maior eficiéncia, mesmo em ter-
renos inclinados.

Inamasu (1998) acrescenta que as melhores condicoes
para a maquina sdo em frutos secos carregados nas
extremidades dos ramos. Os frutos localizados junto ao
tronco recebem pouca vibracao e dificulta a sua queda,
por outro lado, frutos localizados na extremidade recebem
movimentos suficientes para uma derrica eficiente. Os
frutos secos possuem peduinculos mais quebradicos e a
sua queda por vibracgao é facilitada. Essas condigcoes sao
alcancadas em anos com poucas floradas e pouco surgi-
mento de Novos ramos.

Para obter o melhor rendimento, é necessario certo perio-
do de treinamento para que o operador possa adquirir ex-
periéncia e habilidade de forma analoga a operagao com
moto-serra, valorizando a mao de obra “qualificada”. Os
detalhes de operacao sao dependentes da arquitetura dos
ramos do pé de café, estagio de maturacao, topografia,
intensidade de aceleracao, posicao do operador, posicio-
namento das varetas junto aos ramos, ajustes da maquina
entre outros fazendo com que a experiéncia e habilidade
seja um dos fatores mais importantes na operacao (INA-
MUSU, 1998).

Segundo Silva et al. (2001) as vantagens do uso da der-
ricadeira manual sdo: Menor custo operacional; Libera
a planta o mais cedo possivel, dando-lhe condicoes de
recuperacao para uma nova safra; Obtencao de regulari-
dade do fluxo de café da roca para secagem, sem quebrar
a continuidade de volume da producéo para as operacoes
de poés-colheita; Permite trabalhar mais horas por dia, in-
clusive a noite; Maior eficiéncia do uso da mao-de-obra.
Com menor numero de trabalhadores, colhe-se maior
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quantidade de café; Menor fluxo de méo-de-obra na co-
Iheita; uso da maquina facilita a administracao da colheita;
Pode-se obter um produto final de melhor qualidade. E as
desvantagens sao: Necessita de adequacao da lavoura.
Deve-se observar espacamento, declividade, carreadores,
etc.; Algumas operacdes necessitam de repasse manual;
Capital inicial alto, dependendo do sistema a ser utilizado;
Exige gastos com manutencao das maquinas.

Ainda segundo este autor, em média, um homem colhe
10 medidas/dia utilizando a derricadeira semi-mecaniza-
da, contra 5 medidas/dia no sistema manual, correspon-
dendo, para o sistema semi-mecanizado um aumento de
eficiéncia de 100%, o que equivale a reducao média tedrica
do uso de mao-de-obra de 50%. Favarin et al. (1998) reve-
lam que a nova tecnologia apresenta resultados em que o
rendimento operacional médio de um homem foi de 11,6
medidas/dia e a reducao do uso de mao-de-obra chegou
a 27,7% em lavouras com producao média de 30 sacas
beneficiado/ha. A reducao de custo foi da ordem de 7,0 a
11,7%, observando-se os melhores resultados justamente
nas lavouras com menor produgao. Os autores também
observaram esse comportamento, afirmando que no pro-
cesso manual o rendimento operacional é bem menor em
relacao as areas com maiores produgoes.

Ao se comparar a producao das lavouras onde se utilizou
a colheita mecanizada, com a Ultima safra colhida manual-
mente no processo convencional, 20% dos produtores
acreditam que continua igual, e 80% afirmam que houve
um aumento de 20% da producao. As perdas ou quebras
de safra antes da mecanizacéo giravam em torno de 5 a
30% da producgao total, e apds a mecanizagao, 55% dos
entrevistados observaram um aproveitamento maior de
sua colheita, em alguns casos chegando a 100% e outros
com a reducao de até 30% das perdas; 45% dos entre-
vistados nao observaram quebra de safra, permanecendo
em torno de 5 a 30% da producéo.

Se por um lado a mecanizagao da colheita do café repre-
senta um menor emprego de mao-de-obra na lavoura, por
outro, exige uma mao-de-obra mais qualificada e, portanto,
mais bem remunerada para operar as maquinas, execu-
tar o servico de apoio, assisténcia técnica e manutencao,
0 que reflete em melhorias sociais para os trabalhadores.
Do ponto de vista do produtor, a mecanizacao da colheita
reduz o custo de producao, aumentando a viabilidade da
cultura e possibilitando, assim, a fixagdo de um numero
maior de trabalhadores na propriedade no decorrer do
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ano, ao contrario do que ocorre atualmente, em que um
grande numero de trabalhadores é empregado por um
curto periodo de aproximadamente 3 meses (safra).

Finalmente, é importante salientar que a mao-de-obra dis-
ponivel nas regides cafeeiras, no periodo da safra, nao
tem atendido a demanda, sendo comum a necessidade
de se buscar trabalhadores em outras regides, o que re-
flete diretamente no custo de producéao.

Segundo Kashima (1990), a possibilidade de mecaniza-
cao da colheita é a grande saida para o Pais continuar
com a lideranga mundial de café, através da competitivi-
dade nos custos e na qualidade do produto. O Diagnos-
tico da Cafeicultura de Minas Gerais, conforme dados da
FAEMG (1996), registra que do montante de mao-de-obra
empregada na lavoura cafeeira, 57% sao ocupados pelas
operacoes de colheita e preparo. Por outro lado, em cita-
coes apresentadas no Anudrio Estatistico do Brasil (1996),
percebe-se que a cada ano a mao-de-obra rural torna-se
menor, quando comparada a mao-de-obra urbana, o que
ja é um fator agravante, tendendo a crescer, frente a ex-
pansao das areas plantadas com café.

6.3 - Analise da pesquisa

6.3.1 - Pesquisa exploratéria junto a doze produtores de
café

Os métodos de colheita utilizados pelos pequenos produ-
tores pesquisados sdo o manual e o semi-mecanizado
sendo que trés produtores de pequeno porte utilizam ex-
clusivamente a derricadeira semi-mecanizada. Os produ-
tores de médio porte utilizam um método misto de colhei-
ta (manual e semi-mecanizada) enquanto os de grande
porte utilizam as trés formas de colheita (manual, derriga-
deira semi-mecanizada e colhetadeira mecanizada).

Quando os respondentes foram perguntados sobre o mo-
tivo do uso da derricadeira semi-mecanizada (questéao 2)
a resposta mais frequiente foi relacionada com a econo-
mia dos custos com mao de obra. As outras respostas
foram relacionadas a praticidade do método, comple-
mento da colheita maior rendimento. Complementando
essa questdao um pequeno produtor citou que o método
permite a realizacdo de trabalho complementar em outras
propriedades apods o término de sua colheita.



A questao trés buscou saber se houve aumento na produ-
tividade do trabalho com o uso da derricadeira. Todos
concordaram totalmente com isso. Alguns produtores
(quatro) enfatizaram que o método aumenta de forma signi-
ficativa a produtividade do trabalho.

Para se saber como é feita a remuneragao do trabalhador
da derricadeira utilizou-se a questao quatro e os entrevis-
tados informaram que é feita por producao apenas dois
entrevistados relataram que o pagamento é feito por sa-
lario fixo e pela média da diaria de um colhedor de café.

Quando foram indagados sobre a forma de contratacao
(questao cinco) a grande maioria relatou que sao con-
tratados apenas dois entrevistados de pequeno porte tra-
balham com a prépria familia e mais um de pequeno porte
trabalha com a familia e mais alguns contratados.

Em relagcdo ao ndmero de horas trabalhadas (questao
seis) houve uma variagcdo de seis a nove horas sendo
que os dois que relataram nove horas/dia sdo pequenos
produtores que trabalham com a familia.

Quanto ao nimero de pessoas que operam a derrica-
deira semi-mecanizada (questao sete) os respondentes
informaram que varia de uma a trés pessoas e quanto ao
revezamento do operador dois ndo fazem o revezamento,
trés fazem ou nao, trés sé trabalham com um operador e
trés fazem o revezamento. Nessa questao ndo houve nenhu-
ma relacao com o tamanho da propriedade.

Na questao oito o questionario abordou o rendimento da
colheita semi-mecanizada em comparagao com a colheita
manual obtendo-se o seguinte resultado: seis entrevista-
dos relataram que o rendimento é o dobro do manual, um
entrevistado ndo tem dados visto que utiliza a derricadeira
para fazer somente o repasse, quatro entrevistados dis-
seram render quatro vezes mais € um entrevistado obteve
um rendimento dez vezes maior com a derricadeira (ver
gréfico a seguir).

Quando se perguntou se existe diferenca de rendimen-
to médio em terrenos planos e terrenos de alto declive
(questao nove) foi respondido que a colheita com a der-
ricadeira em terrenos com alto declive comparados a ter-
renos planos perde rendimento em torno de trinta por
cento segundo seis entrevistados, dezenove por cento se-
gundo um entrevistado, ha perda de rendimento mas nao
souberam precisar o quanto segundo trés entrevistados e
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Grafico n° 30 - Rendimento da colheita semi-mecanizada versus manual

um entrevistado nao notou perda de rendimento.

Quanto ao numero de pessoas utilizadas na colheita semi-
mecanizada em terrenos com alto declive (questao dez)
onze entrevistados responderam manter o mesmo numero
de pessoas da colheita em terrenos planos e um entrevis-
tado coloca um ajudante para cada duas derricadeiras.

A questao onze quis saber se no caso de talhdes de café
de produtividade menor também foram usadas as derrica-
deiras, se foi compensador 0 uso das mesmas e como
fica o rendimento neste caso. Os respondentes informa-
ram que em talhdes com baixa produtividade nao é com-
pensador o uso da derricadeira (dois entrevistados); nao
tém dados sobre essa questao (trés) e sete entrevistados
acham compensador o uso da derricadeira.

Em relacdo ao grau ideal de maturacao para se fazer a
colheita com a derricadeira (questdo doze) dez entrevis-
tados relataram esperar os graos estarem bem maduros
para que o rendimento seja maior e ndo estragar a planta
e dois entrevistados dizem colher com os graos verdes
mas, ha uma diminuicado no rendimento da colheita.

Quanto a viabilidade do uso das derricadeiras em cafés
esqueletados e de primeira colheita (questao treze) dois
entrevistados ndo acham viavel o uso da derricadeira para
a colheita, trés entrevistados nao tem dados sobre essa
questao, quatro entrevistados acham viavel em cafés so-
mente em esqueletados e ndo vidavel em cafés novos e
dois entrevistados acham viavel nos dois casos.

No que tange a marca da derricadeira utilizada na colheita

(questao quatorze) trés entrevistados relataram que nao
héa diferenca entre as marcas, cinco entrevistados sé uti-

@



lizam a marca Sthil, dois acham a marca Shindaya melhor
por gastar menos combustivel, ter melhor assisténcia téc-
nica, ter rendimento melhor e estragar menos a planta,
dois dizem haver diferencas mas nao tém dados concre-
tos pois ndo utilizaram todas as marcas.

Na questao quinze, os onze entrevistados relataram sem-
pre usar panos para a colheita com a derricadeira € um
entrevistado que utiliza a derricadeira para fazer repasse
somente utiliza pano quando ha bastante café na arvore.

Sete entrevistados responderam que podem voltar ao uso
da colheita manual (questao dezesseis) e cinco disseram
nao deixar de utilizar essa tecnologia mas, todos os entre-
vistados acham que o uso da derricadeira pode ajuda-los
a se manter na atividade da cultura de café.

A questao dezessete quis saber se o produtor acredita que
a derricadeira pode ajuda-lo a se manter na cafeicultura e
melhorar sua maneira de trabalhar com o café. Todos con-
cordam unanimemente com isso. Alguns respondentes
acrescentaram que “até que nao apareca outra tecnologia
melhor sim”. E “sim, muito pois a mao de obra esta im-
possivel e com muita exigéncia e com a possibilidade de
reducdo de 50% da mao de obra ela ajuda muito. E, ainda
“sim, pois, o custo maior esta na colheita”.

Quantos servigcos sao utilizados na forma manual e quan-
tos sédo utilizados com o uso da derricadeira (questao
dezoito)? Trés produtores relataram utilizar a metade em
comparagao ao método manual, dois disseram ter diminui-
do em quarenta por cento o nimero de servigos, quatro
revelaram que utilizam um terco do nimero de servicos,

um relatou utilizar um quarto do nimero de servigos, um
relatou usar 10% do nimero de servigos que era utilizado
antes e um que ainda nao tem dados para comparacao.

No tocante a terceirizacdo ou aluguel do equipamento
(questao dezenove), somente um cafeicultor confirma
fazer esse uso, pois acha que o cuidado com a maquina é
maior nesse caso. Os outros dez entrevistados possuem
suas proprias derricadeiras.

Por fim, a questao vinte buscou entender quais os planos
para a proxima colheita. Continuar investindo em maqui-
nas ou voltar para o processo manual. Constatou-se que
15 pessoas esperam por um preco melhor. Provavel-
mente, a colheita serd manual e com a derricadeira tam-
bém. Cinco entrevistados relataram que pretendem con-
tinuar investindo em derricadeiras para a proxima safra.
Seis cafeicultores pretendem adquirir mais maquinas para
a préxima safra e um entrevistado pretende obter dados
para tomar a decisao de qual método vai se adequar me-
Ihor a sua realidade.

6.3.2 - Pesquisa em profundidade junto a especialista da
COOXUPE

Buscou-se, adicionalmente, ampliar o leque de informa-
coes sobre o problema de pesquisa realizando duas en-
trevista em profundidade com o Sr. Anténio Augusto R.
Magalhdes Filho, Superintendente de desenvolvimento
do cooperado da Cooxupé e o Sr. Remo Gouveia Franco,
agronomo da Cooxupé em Alfenas.. Os resultados dessas
entrevistas vém a seguir.

2008
DESCRICAO 2002 2003 2004 2005 2006 2007 *até
24/03
Derricadores montados com 65 1 470 76 400 171 437
motor
Derricador — sem motor 600 121 252 387 1.039 386 797




DESCRICAO 2000

2001

2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 |2008

Derrigador café Brudden decm-10 bp-35 244

29

248 23 35 18

Derricador café Brudden dcm-10 t-230x/c230-
/22t

24

344 95 215 80

Derrigador café Brudden dcm11vo7 bp-35
700252

57 39

Derrigcador café Brudden dcm11vo7 m230e235
700312

Derrigcador café Brudden dcm11vo7 m230e740
700329

Derricador café Brudden decm11vo7¢230/t230
700269

560 218 978

Derrigcador café Brudden m230 dcm11vo7e235
700275

30 234

Derrigcador café Brudden m230dcm 11vo7e740
700281

27

Derrigcador café Dakimaq dk 423Lb lat. c/kit
corte

20

Derricador café Dakimaqg Implemento derriga-
dor 300240

16

Derrigcador café Dakimaq ro¢ dk423cb costal

16

Derrigador café Dakimagq rog dk432cb costal

Derrigador café Elexso café ¢/ rogadeira

22

Derricador café manual colhe facil

159 27

Derrigcador café Matsuo c/caixa engr. 79465

61

Derricador café Matsuo rog. honda umr 425

24

Derricador café Stihl ¢/ impl. sp80 2 m 35

27

Derricador café Stihl ¢/ impl. sp80k 1 m 182

35

Derrigcador café Stihl Implemento derricador sp
42317405100

289 420 155 149

Derrigador café Stihl ka 85r sp Stihl
41372000153

429 72 399 133 249

462

59

813 146 | 295 | 391 | 1.040 424 | 1.558

* volume de vendas de 01/01/2008 a 13/07/2008

Hoje em dia, a qualidade das maquinas esta muito padro-
nizada. Alguns produtores usam a maquina de uma marca
com ferramenta de outra marca (hibridos).

A aquisicao de derricadeiras semi-macanizadas se des-
tinam a duas funcdes junto aos pequenos agricultores:
colher o café proprio e, depois, prestar servigcos para ter-
ceiros. Quanto aos médio e grandes produtores, possuem
equipes especializadas de derrica

A Cooxupé promove dias de campo nos quais expde

os beneficios, custos, otimizacdo da mao de obra assim
como a FEMAGRI que também é uma oportunidade para
os produtores estarem em contato com empresas repre-
sentantes e adquirirem essas maquinas.

Segundo Remo Gouveia Franco, agronomo da Cooxu-
pé do nucleo de Alfenas o uso das derricadeiras semi-
mecanizadas estd sendo grandemente utilizado pelos
cooperados sendo muito importante para a sustentabili-
dade da pequena e média cafeicultura ja que a mao de
obra esta escassa e cara na regido. Além disso, ele res-



salta também que neste ano de 2008, a procura para
aquisicao das derrigadeiras foi muito grande e o proprio
cooperado anseia pela aquisicao das maquinas e estao
cientes dos seus beneficios.

Remo ressalta também a necessidade de treinamento dos
usuarios da derricadeira semi-mecanizada pois hoje em
dia, a qualidade dessas maquinas é boa e o diferencial
para uma colheita bem feita é a capacitacdo e motivacéao
dos operadores.

6.4 - Conclusao

O exposto nas entrevistas permite concluir que o uso da
derricadeira semi-mecanizada reduz o uso da mao de
obra de colheita na cafeicultura de montanha, pois, au-
menta a produtividade do trabalhador em média de duas
a trés vezes quando comparada a colheita manual. Na fa-
zenda estudada (anexo lll), a colheita semi-mecanizada
reduziu em média 65% a mao de obra utilizada, com o
rendimento do trabalho variando de 1,6 a 4,7 vezes mais
que o processo exclusivamente manual.

Em relagcdo aos custos de colheita, a tecnologia semi-
mecanizada resulta em uma economia de 27% em relacao
ao processo manual. No processo manual o custo final de
colheita ficou em R$ 84,39 e na semi-mecanizada ficou
em R$ 61,53 por saca de café beneficiado (Anexo Ill). Os
cafeicultores pesquisados relataram ser esse um dos mo-
tivos pela preferéncia desse método pois conseguem ob-
ter uma reducao dos custos em média de 3 a 4 vezes em
relacdo a colheita manual. Parte dessa economia se deve
ao fato da redugéo de encargos trabalhistas também.

Valores por sistema de colheita
R$ 90,0
R$ 80,0
R$ 70,0

R$ 60,0
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R$

R$/Dh R$/sc R$/Sc final

Manual
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A colheita semi-mecanizada podera ser utilizada por
produtores pequenos, médios e grandes que possuam
lavouras inaptas a colheita mecanica. Com excegao as la-
vouras de primeira safra as demais tem potencial para o
uso da derricadeira.

Com a alteracdo do processo de colheita, observamos a
necessidade de atender alguns fatores criticos de sucesso
para a efetividade da tecnologia, como por exemplo:

- a capacitacao e treinamento dos operadores (opera-
¢ao e manutencao);

- revisao do conceito de colheita. Os produtores e tra-
balhadores envolvidos na mudanca devem estar prepa-
rados para quebrar o paradigma do antigo modelo pro-
dutivo, enfrentando desafios novos, com novas atitudes,
objetivando a sobrevivéncia da atividade cafeeira.

A Cooxupé vem atuando na divulgagao e orientacao dos
produtores quanto ao uso da derricadeira semi-mecaniza-
da, promovendo dias de campo, expondo os beneficios e
custos através de seus agronomos e da FEMAGRI que é
uma oportunidade dos cooperados estarem em contato
com as empresas fabricantes.

Observou-se a necessidade de novas pesquisas no cam-
po cientifico, que possam fundamentar novas conclusoes
sobre o uso das derricadeiras no processo de colheita.
Outros fatores devem ser isolados e estudados como a
topografia, o estagio de maturacdo do grao (ponto de co-
Iheita), a estrutura da planta, os tratos culturais, o perfil do
trabalhador e a adequacéo da infra-estrutura.
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Anexo | — Questionario

1. NOME:
NOME DA PROPRIEDADE:
AREA DA PROPRIEDADE TOTAL: a

AREA DA PROPRIEDADE EM CAFE:

1. Qual método de colheita que é utilizado em sua propriedade?

( ) Manual ( ) Mecanizada ( ) Semi-Mecanizada

2. Por Que foi utilizada na sua propriedade a derricadeira manual?

3. A produtividade do trabalho aumentou com o uso da derricadeira?

4. Como é feita a remuneracéo do trabalhador da derricadeira?

5. Os trabalhos na colheita foram realizados com trabalhadores contratados ou somente com familia?




6. Quantas horas por dia em média se trabalha com a derricadeira? Somente 1 (um) homem opera a derricadeira todo o
dia? Existe revezamento?

7. Quantas pessoas sao utilizadas por derricadeira? Ela funciona periodo integral?

8. Em um mesmo talhdo, com as mesmas caracteristicas de producao, maturacao e terreno equiparado, qual a diferenca
de rendimento entre se fazer a colheita manual e usar a derricadeira? Quantos latdes de café se tira em cada processo?

9. Existe diferenga de rendimento médio em terrenos planos e terrenos de alto declive? Quantos latdes de café se colhem
em um e outro respectivamente?

10. No caso de terrenos de alto declive quantas pessoas séo utilizadas por derricadeira?

11. No caso de talhdes de café de produtividade menor também foram usadas as derrigadeiras? Foi compensador o uso?
Como fica o rendimento neste caso?

12. O café colhido ja verde ou € esperado um certo grau de maturacao? Como fica o rendimento da maquina neste
caso?

13. Em cafés esqueletados com a colheita no primeiro ano a maquina é viavel? E em cafés novos de primeira colheita?

14, Existe diferenga entre maquinas derricadeiras de diversas empresas? Se existir explique melhor em caso de rendi-
mento, agressao a planta, consumo de combustivel, 6leos lubrificantes, durabilidade e manutencao do equipamento.

15. S&o utilizados panos para colheita ou é derrica no chao?
16. Depois que comecou a utilizar esta tecnologia, pode voltar ao método anterior manual?

17. Acredita que esta derricadeira pode ajuda-lo a se manter nesta atividade e melhorar sua maneira de trabalhar com o
café?

18. Quantos servigos eram utilizados na forma manual e quantos foram utilizados com o uso da derricadeira?
19. Sua Derricadeira é tercerizada?

20. Quais seus planos p/ a proxima colheita? Comprar mais maquinas, voltar a colher manual?

Anexo |l - Pesquisa Em Profundidade Junto a Especialista da Cooxupé
NOME: Antonio Augusto Ribeiro Magalhaes Filho.
NOME DA EMPRESA: COOXUPE
CARGO (FUNCAO): Superintedente de desenvolvimento do cooperado.
1. Qual a realidade do mercado de derricadeiras no cenario atual?

Existem duas realidades os proprietarios médios para grandes com equipes de derrica e pequenos e micro agricultores,
que colhem o proéprio café e depois prestam servicos.

&



1. Qual o numero de maquinas vendidas nos ultimos quatro anos?

2008
DESCRICAO 2002 2003 2004 2005 2006 2007 *até
24/03
Derricadores montados com 65 1 470 76 400 171 437
motor
Derricador — sem motor 600 121 252 387 1.039 386 797

3. Qual o numero de maquinas que serdo vendidas no ano de 2008 para a colheita de café?

Provavelmente umas duas mil maquinas.

4. Qual o tipo de maquina que é mais vendido?

Hoje em dia a qualidade das maquinas esta muito padronizada. Na FEMAGRI estao expondo a Shindaya e Stihl. E alguns
produtores usam a maquina de uma com ferramenta de outra (hibridos).

6. Ha uma politica por parte da sua empresa para divulgacao e orientacao aos produtores?

Sim. A Cooxupé promove dias de campo nos quais expde os beneficios, custos (economia de mao de obra), Otimizacao
da mao de obra, H4 também a FEMAGRI, que também é uma oportunidade dos produtores estarem em contato com as
empresas e adquirirem as maquinas.

7. Houve uma melhoria na qualidade e modelos das derricadeiras nos ultimos anos?

Sem duvida, houve uma evolucao na qualidade do maquinario.

Anexo lll - Planilha Colheita Geral

R$
P Co-
Faz | Gleba | Area | Prod lheita Alq R$ Total Dh | Alg/Dh | R$/Dh | R$/Sc | Total/
Sc
Morro 28- Semi R$ R$ R$ R$ o
Ato | Porteira | 6 51,7 Mec 8128 | 34g500 | 430 189 81,05 | 8216 | 5306 72%
Morro 28- R$ R$ R$ R$
Alto | Porteira | °® 517 | Manual | 5830 | 5,635, | 720 8.1 48,10 | 4456 | 7352 | 100%
29- .
Morro . Semi R$ R$ R$ R$
Alto P°r;e'ra 56 | 216 Mec | 9990 | 363600 | 460 198 | 7904 | 3000 | 4950
Morro 30- Semi R$ R$ R$ R$
Ato | Awore | 28 67,2 Mec | 11960 | 5g6700 | 600 199 9445 | 8554 | 5864 65%
Morro 30- R$ R$ R$ R$ o
Ato | Amore | 28 672 | Manual | 2155 | 45510, | 51,0 42 3061 | 5433 | soes | 100%
L, 13-Sas- Semi R$ R$ R$ R$
Culaba | ' cofey | 90 51,7 Mec 3613 | joe825 | 220 16,4 89,47 | 4086 | 67,42 81%
| 13-sas- R$ R$ R$ R$
Cuiaba | 5525 | 90 517 | Manual | 31285 | 50000 o | 5220 6,0 wta | soos | some | 100%
L 10- Semi R$ R$ R$ R$ o
Cuiaba | pegras | 2! 39.8 Mec 4908 | 594450 42,0 "7 70,11 45,00 74,25 54%
. 10- R$ R$ R$ R$
Cuiaba | oo | 21 398 | Manual | 1355 | |08, | 340 4,0 i385 | sori | 1aea7 | 100%




R$
, Co-
Faz Gleba | Area | Prod lheita Alq R$ Total Dh | Alg/Dh | R$/Dh | R$/Sc | Total/
Sc
) Semi R$ R$ R$ R$
Voadeira | 19-Mato 1,4 42,7 Mec 135,8 746,63 10,0 13,6 74.66 41,25 68,06 110%
) R$ R$ R$ R$
Voadeira | 19-Mato 1,4 427 Manual 305,8 1.528.75 37,0 8,3 41,32 37,50 61,88 100%
. 17-Voa- Semi R$ R$ R$ R$ o
Voadeira deira 51 59,2 Mec 1.523,5 8.379,26 92,0 16,6 91,08 4125 68,06 78%
. 17-Voa- R$ R$ R$ R$ o
Voadeira deira 5,1 59,2 Manual 739,0 5.209,00 119,0 6,2 43,77 50,87 87,23 100%
54-M. .
Vera Semi R$ R$ R$ R$ o
Cruz Azul 1.5 | 143 Mec 55,3 442,00 6.0 9.2 7367 | 6000 | 9900 | 2%
Jatoba
54-M.
Vera R$ R$ R$ R$ o
Cruz Azul . 1,5 14,3 Manual 100,0 1.300,00 33,0 3,0 39,39 97,50 160,88 100%
Jatoba
R$ R$ R$ R$
10.691,5 | 65 779,89 | 11890 [ 9.0 52,80 | 44,04 | 7267 | °6%
Planilha de Colheita Manual
; Co- R$ R$ To-
Faz | Ar Pr L Al Dh Alg/Dh | R$/Dh R
a el ea gd lheita a Total a/ 3 s tal/Sc
Morro 28-Portei- R$ R$
Alto ra 3,6 51,7 Manual 583,0 3.463,50 72,0 8,1 R$ 48,10 R$ 44,56 7352
Morro : R$ R$
Alto 30-Arvore 2,8 67,2 Manual 215,5 1.561,00 51,0 4,2 R$ 30,61 R$ 54,33 89,64
.., | 13-Sassa- R$ R$
Cuiaba fraz 9,0 51,7 Manual 3.128,5 20.954,75 522,0 6,0 R$ 40,14 | R$ 50,24 82,89
Cuiabé |10-Pedras | 2,1 398 | Manual | 1355 RS 34,0 40 R$ 43,95 | R$ 82,71 R$
’ ’ ! 1.494,25 ! ’ ’ ’ 136,47
Voadeira 19-Mato 1,4 42,7 Manual 305,8 R$ 37,0 8,3 R$ 41,32 R$ 37,50 R$
’ ’ ’ 1.528,75 ’ ’ ’ ’ 61,88
. 17-Voa- R$ R$
Voadeira deira 5,1 59,2 Manual 739,0 5.209.00 119,0 6,2 R$ 43,77 | R$ 52,87 87.23
54-M.Azul R$ R$
Vera Cruz Jatoba 1,5 14,3 Manual 100,0 1.300,00 33,0 3,0 R$ 39,39 R$ 97,50 160,88
R$ R$
5.207,3 35.511,25 868,0 6,0 R$ 40,91 R$ 51,15 84,39
Planilha de Colheita Manual
. Co- R$ R$ To-
Faz Gleba Area Prod . Al Dh Alg/Dh | R$/Dh R$/Sc
Iheita 9 | Total o/ 3/ 3/ tal/Sc
Morro 28-Portei- . R$ R$
Alto ra 3,6 51,7 Semi Mec 812,8 3.485,00 43,0 18,9 R$ 81,05 R$ 32,16 53,06
Morro 29-Portei- ) R$ R$
Alto ra 2 5,6 21,6 Semi Mec 909,0 3.636,00 46,0 19,8 R$ 79,04 | R$ 30,00 49,50
Morro < . R$ R$
Alto 30-Arvore 2,8 67,2 Semi Mec 1.196,0 5.667,00 60,0 19,9 R$ 94,45 R$ 35,54 58,64
s 13-Sassa- . R$ R$
Cuiaba fraz 9,0 51,7 Semi Mec 361,3 1.968,25 22,0 16,4 R$ 89,47 | R$ 40,86 67,42
Cuiaba |10-Pedras| 2.1 398 | SemiMec| 4908 RS 42,0 117 | R$70,11 | R$ 45,00 RS
’ ’ ’ 2.944,50 ! ’ ’ ’ 74,25
Voadeira | 19-Mato 14 427 |semiMec| 1358 RS 10,0 136 | Re7466 | Reatos | F®
’ ’ ! 746,63 ! ! ’ ’ 68,06




< Co- R$ R$ To-
Faz Gleba Area Prod . Al Dh Alg/Dh | R$/Dh | R$/Sc
lheita q Total q/ §/ §/ tal/Sc
. 17-Voa- . R$ R$
Voadeira deira 5,1 59,2 Semi Mec 1.523,5 8.379,26 92,0 16,6 R$91,08 | R$ 41,25 68,06
54-M.Azul . R$ R$
Vera Cruz Jatoba 1,5 14,3 Semi Mec 55,3 442,00 6,0 9,2 R$ 73,67 | R$ 60,00 99,00
R$ R$
54843 |, oeaea | 3210 17,1 R$84,95 | R$37,20 [ 53
Rendimento da Colheita
< Co- R$ RS
Faz | Gleba | Area | Prod . Alq Dh | Alg/Dh | R$/Dh | R$/Sc | Total/
lheita Total
Sc
Morro 28- Semi R$ R$ R$ R$ o
Ato | Porteira | ® 51,7 Mec 8128 | 34500 | 430 189 81,05 | 3216 | 5308 | %%
Morro 28- R$ R$ R$ R$
Ato | Porteira | 3© 517 | Manual | 5830 | 45,6350 [ 720 81 48,10 | 4456 | 7352 | 100%
Morro 30- Semi R$ R$ R$ R$ o
Ato | Arwore | 28 67,2 Mec | 11980 [ 566700 [ 600 199 9445 | 3554 | 5864 | ©°%
Morro 30- R$ R$ R$ R$ o
Alto Arvore 2,8 67,2 Manual 215,5 1.561.00 51,0 42 30,61 5433 80 64 100%
L 13-Sas- Semi R$ R$ R$ R$
Cuiaba | ' oay | 90 51,7 Mec 3613 | y9s825 | 220 164 89,47 | 4086 | 6742 81%
. 13-Sas- R$ R$ R$ R$ 5
Cuiaba | =77 9,0 51,7 Manual | 31285 | ;0o 75 [ 5220 6,0 40,14 50,24 82,89 100%
L 10- Semi R$ R$ R$ R$ o
Cuiabd | poyag | 21 39.8 Mec 4908 | 594450 | 420 "7 7041 | 4500 | 7425 | O54%
- 10- R$ R$ R$ R$
Cuiaba Pedras 21 39,8 Manual 135,5 1.494,25 34,0 4,0 43.95 82.71 136,47 100%
. Semi R$ R$ R$ R$ .
Voadeira | 19-Mato 1,4 427 Mec 135,8 746,63 10,0 13,6 74,66 41,25 68,06 110%
. R$ R$ R$ R$ o
Voadeira | 19-Mato 1,4 427 Manual 305,8 152875 37,0 8,3 41,32 37,50 61,88 100%
. 17-Voa- Semi R$ R$ R$ R$
Voadeira | ' .- 5,1 59,2 Mec 15235 | 47006 92,0 16,6 91,08 41,5 68,06 78%
. 17-Voa- R$ R$ R$ R$ o
Voadeira | ' o 5,1 59,2 Manual 739,0 5.200.00 119,0 6,2 43,77 52,87 87,23 100%
54-M. .
Vera Semi R$ R$ R$ R$ o
Cruz Azul 1 1.5 143 Mec 55,3 442,00 6.0 9.2 7367 | 6000 | 9900 | ©%%
Jatoba
54-M.
Vera R$ R$ R$ R$
Cruz Azul 1,5 14,3 Manual 100,0 1.300,00 33,0 3,0 30,39 67,50 160,88 100%
Jatoba
R$ R$ R$ R$ o
97825 | 59 143,89 | 11430 | 86 51,74 | 4534 | 7482 | 89%
Planilha
Gleba Semi Mec Manual
Pedras 11,7 4,0
Sassafraz 16,4 6,0
Voadeira 16,6 6,2
Mato 13,6 8,3
Porteira 18,9 8,1
Arvore 19,9 4,2
MA Jatoba 9,2 3,0

Media geral 16,6 6,0




Alg/Dh

Rendimento da Colheita

Comentarios:

22,0

20,0

18,0

/ \

1 - Houve aumento de rendimento do trabalho (Dh) em

16,0

~7

todos os casos, sem excegao;

14,0
12,0 /

10,0
8,0

2 - Foram necessarias 868 diarias para a colheita manual,

6,0

40 +—

| em média 6 medidas por Dh;

2,0
0,0

3 - Respeitando a média geral da colheita semi mecaniza-

T T T
Pedras  Sassafraz  Voadeira Mato

T T T
Porteira Arvore

T
MA Media

Jatoba  geral da (17,1 alg/Dh), seria necessario 305 Dh para colher a
Manual area manual,ou seja 35% da mao de obra utilizada;
—@— SemiMec
4 - A variacao de rendimento ficou 1,6 até 4,7 vezes mais
que na manual; Essa variacdo indica necessidade de
outros estudos, avaliando topografia, época de colheita,
porte de plantas, etc.
Planilha de Custos
Faz Gleba Area Prod | Colheita Alq R$ Total Dh Alq/Dh R$/Dh R$/Sc
Morro Alto | 28-Porteira 3,6 51,7 Semi Mec 812,8 3 4§5$00 43,0 18,9 R$ 81,05 R$ 32,16
Morro Alto | 28-Porteira 3,6 51,7 Manual 583,0 3 42?50 72,0 8,1 R$ 48,10 R$ 44,56
29-Porteira . R$
Morro Alto > 5,6 21,6 Semi Mec 909,0 3.636.00 46,0 19,8 R$ 79,04 | R$ 30,00
Morro Alto | 30-Arvore 2,8 67,2 Semi Mec 1.196,0 5 627$00 60,0 19,9 R$ 94,45 R$ 35,54
Morro Alto | 30-Arvore 2,8 67,2 Manual 215,5 1 5§1$00 51,0 4,2 R$ 30,61 R$ 54,33
L 13-Sassa- . R$
Cuiaba fraz 9,0 51,7 Semi Mec 361,3 1.968.25 22,0 16,4 R$ 89,47 R$ 40,86
-y 13-Sassa- R$
Cuiaba fraz 9,0 51,7 Manual 3.128,5 20.954,75 522,0 6,0 R$ 40,14 R$ 50,24
Cuiaba 10-Pedras 2,1 39,8 Semi Mec 490,8 R$ 42,0 11,7 R$ 70,11 R$ 45,00
2.944,50
Cuiaba 10-Pedras 2,1 39,8 Manual 135,5 1 4;?25 34,0 4,0 R$ 43,95 R$ 82,71
Voadeira 19-Mato 1,4 42,7 Semi Mec 135,8 . 42%3 10,0 13,6 R$ 74,66 | R$41,25
Voadeira 19-Mato 1,4 42,7 Manual 305,8 1 5§8$75 37,0 8,3 R$ 41,32 R$ 37,50
) 17-Voa- . R$
Voadeira deira 5,1 59,2 Semi Mec 1.523,5 8.379,26 92,0 16,6 R$ 91,08 R$ 41,25
) 17-Voa- R$
Voadeira deira 51 59,2 Manual 739,0 5.209.00 119,0 6,2 R$ 43,77 R$ 52,87
54-M.Azul . R$
Vera Cruz Jatobd 1,5 14,3 Semi Mec 55,3 442,00 6,0 9,2 R$ 73,67 R$ 60,00
54-M.Azul R$
Vera Cruz Jatobé 1,5 14,3 Manual 100,0 130000 33,0 3,0 R$39,39 | R$ 97,50
R$
10.691,5 62.779,89 1.189,0 9,0 R$ 52,80 | R$ 44,04
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R$/Dh R$/sc R$/Sc final
Manual R$ 40,9 R$ 51,2 R$ 84,4
Semi - mec R$ 85,0 R$ 37,3 R$ 61,5
Valores por sistema de colheita
R$ 90,0
R$ 80,0
R$ 70,0
R$ 60,0
R$ 50,0
R$ 40,0 }—
R$ 30,0 —
R$ 20,0 —
R$ 10,0 —
R$
R$/Dh R$/sc R$/Sc final
Manual
Il Semi Mec
Comentarios:

1 - A diaria média paga ao trabalhador no sistema ma-
nual foi de R$ 40,91, j& no semi mecanizado subiu para
R$ 84,39.

2 - O valor da diaria paga reflete melhoria de salario em
funcdo da semi mecanizacao.

3 - Quanto ao custo da saca, o valor pago pela medida
colhida: manual ficou em R$ 51,15 e SM em R$ 37,29.

4 - Somando os outros custos a diaria recebida, na ma-
nual o custo final ficou em R$ 84,39, e na Semi Mec. em
R$ 61,53/sc.

5 - A colheita semi mecanizada ficou 27% mais econOmica
que a manual.

6 - Os nuUmeros acima comprovam a viabilidade financeira
da colheita semi mecanizada.

r—
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ESTUDO SOBRE O MANEJO DOS
RESIDUOS SOLIDOS E LIQUIDOS
DO PROCESSAMENTO DO CAFE

Andréas Buchio

Angelo Munhoz Leite Alves
Humberto da Silveira Macedo
Vania Passos Oliveira

Dentre as principais mudancas ocorridas no ambiente
tecnolégico do Agronegdcio do café destaca-se a voltada
para a producéo de café especial cereja despolpado — CD,
produzidos a partir da adogao de modernas técnicas de
processamento pds-colheita por via Umida. Essa tecnolo-
gia tem sido utilizada principalmente pelos grandes produ-
tores, porque diminui a area de terreiro e para secagem e
melhora a qualidade da bebida. O processo inclui a lava-
gem, o descascamento, a despolpa e a desmucilagem do
fruto antes da secagem em terreiros e secadores.

A nova tecnologia traz como vantagens a redugao dos
investimentos com terreiros de café além da agregacéo
de valor permite obter maiores cotagbes no mercado. A
lavagem e o despolpamento dos frutos do cafeeiro pos-
sibilitam uma reducéo significativa no tempo requerido
para secagem, bem como a reduc¢ao do volume a ser pro-
cessado e armazenado, o que permite a diminuicao do
custo de producédo do grao e melhores perspectivas de
mercado para um produto de boa qualidade.

Segundo Saes (1999), o agio obtido pelo café CD no mer-
cado internacional é de cerca de US$ 4 cents de ddlar,
criando um incentivo para sua produgado. Porém, além
de utilizar muita agua, a via Umida resulta em um indice
elevado de poluicao gerado por residuos soélidos e liqui-
dos provenientes do processo. A disposicao dos residuos
organicos e as aguas residuarias gerados tornam-se um
dos principais problemas para o meio ambiente nas uni-
dades de trabalho.

Procurando resolver esse problema, foram desenvolvidos
tratamentos e formas de reutilizacdo das aguas residuarias
poluidoras com a sua disposi¢cao ao solo via fertirrigacao,
cuja técnica prioriza o aproveitamento dos nutrientes pre-
sentes nas aguas. Nesses residuos, além do potassio em
grande quantidade outros nutrientes estao presentes, tais
como nitrogénio, fésforo e célcio, com elevado potencial
como fertilizante para o solo.

Assim, é importante salientar que, para a viabilidade do

processamento do café via Umida, deve-se prever um
sistema de tratamento dos residuos sélidos e liquidos,
possibilitando que os mesmos sejam dispostos de forma
harmoénica no meio ambiente e, por essa razao, ser fiscali-
zado por instituicdes responsaveis pelo controle da polui-
cao ambiental e certificadores de qualidade do produto.

Um adequado processamento pds-colheita é fator funda-
mental para obter um produto de boa qualidade, pois no
caso do café, quando o mesmo esta na planta, mantém as
caracteristicas naturais do grao. Mas comeca a perder es-
sas qualidades intrinsecas nos procedimentos adotados
apos a colheita, por falhas no manuseio do produto até o
ensaque.

O presente projeto aplicativo tem como objetivo geral indi-
car as formas mais adequadas de tratamento de residuos
solidos e liquidos provenientes do processamento pos-
colheita do café especial cereja despolpado - CD, além de
mostrar alternativas de tratamento e reposi¢cao dos nutri-
entes para a lavoura de forma eficaz.

Sao objetivos especificos:

1. Estudar a eficiéncia das diferentes formas de tratamento
dos residuos sdlidos e liquidos;

2. Estudar a viabilidade de retorno dos residuos solidos e
liquidos do processamento para reposicao dos nutrientes
ao solo;

3. Estudar os beneficios causados por este retorno;

4. Estudar o impacto ambiental dos residuos quando libe-
rados no meio ambiente de forma incorreta;

Justificativa
O Processamento do café por via Umida vem sendo cada

vez mais utilizado como forma de beneficiar o produto
e um meio de agregar maior valor comercial o produto
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final. Porém, a disposicao dos residuos soélidos e aguas
residudrias gerados neste tipo de processo é um dos prin-
cipais problemas, uma vez que estes residuos sao consti-
tuidos de materiais organicos nao decompostos em sua
fase inicial, o que pode acarretar sérios problemas ambi-
entais.

Dessa forma, o estudo do tratamento e reutilizagdo dos
residuos é importante ndo somente como forma de con-
ferir maior valor comercial ao produto, mas também como
alternativa de disponibilizacdo e retorno de nutrientes
ao solo e, consequentemente a reducao dos custos do
manejo da lavoura.

7.1 - Método

O método utilizado no trabalho é a pesquisa bibliografica
complementada por pesquisa exploratéria em profundi-
dade de carater qualitativo, com fins explicativos, realizada
junto a especialistas que atuam no agronegécio do café.

7.2 - Analise da pesquisa

O café, por ser um fruto, pode ser beneficiado em sua
forma integral ou levado para secagem na forma de café
cereja descascado, ou ainda, ter parte ou a totalidade
de sua polpa removida antes da secagem, que origina o
denominado CD. O processamento que utiliza o fruto do
cafeeiro em sua forma integral € conhecido como proces-
samento pela via seca. Ja quando o café é descascado ou
despolpado durante o processo temos 0 que chamamos
de processamento via Umida (www.cafepoint.com.br).

A modernizagao da cafeicultura, evidenciada pela adogao
de tecnologias no processamento do café, promoveu um
avango qualitativo e econdmico nas atividades de preparo
do produto. A lavagem e a despolpa dos frutos do ca-
feeiro sao técnicas possibilitam uma redugao significativa
no tempo requerido para secagem, bem como a reducéo
do volume a ser processado e armazenado, o que leva
a um menor custo de producéo, além de melhores pers-
pectivas de mercado para um produto de boa qualidade.
Entretanto, o uso indiscriminado da técnica traz sérios
problemas ambientais devido a geracdo de aguas con-
taminadas que, segundo a legislacdo vigente, devem ser

o

imediatamente submetidas a tratamentos para seu retor-
no aos corpos d’agua. (SILVA, 2001; GONCALVES et al.,
2000).

Borem et al. (2004), comparando o café verde (via Umida)
versus café verde e cereja + verde (via seca), concluiram
que o café verde (via Umida) apresentou bebida de melhor
qualidade, o que normalmente se esperaria da bebida ori-
unda do café cereja, quando do preparo via seca.

O processamento pds-colheita inclui a lavagem, o descas-
camento e a desmucilagem do fruto. Além da melhoria da
qualidade da bebida, existem outras vantagens do des-
cascamento do fruto do cafeeiro, tais como a diminuicao
da area de terreiro necessaria a secagem dos frutos (com
o descascamento ou despolpa, ha reducdo de cerca de
60% do volume do produto), a reducao do tempo de seca-
gem, que é cerca de 1/3 do tempo gasto no processo con-
vencional, uma vez que os graos estdao mais uniformes,
com menor umidade (em torno de 50%) e a massa a ser
secada é menor. (www.poscolheita.com.br)

Ainda segundo esta fonte, o uso da agua residudria dos
frutos do cafeeiro na fertirrigacao de culturas de interesse
agricola é uma técnica promissora, tendo em vista a pos-
sibilidade de aproveitamento da agua e, principalmente,
dos nutrientes pelas plantas.

Segundo Campos (1993), as aguas residuarias dos frutos
do café (ARC) causam um grande impacto ao ambiente,
pelo enorme volume de agua limpa utilizada no proces-
samento do fruto e pela carga organica que essas aguas
possuem e tem que ser devolvidas novamente ao meio
ambiente.

O tratamento das aguas residudrias pode ser dividido em
trés etapas: pré-tratamento, no qual ocorre a separacao
dos solidos; tratamento primario, no qual ocorre a sedi-
mentagao ou filtragdo do material sélido em suspenséao
e tratamento secundario, no qual se objetiva a remogao
de material organico ou, ainda, a disposicao de aguas no
s0lo.(MATTOS et al, 2003)

7.2.1 - Tipos de processamento do café pds colheita

O café é um dos poucos produtos cujo valor cresce muito
com a melhoria da qualidade, sendo que um produto de
qualidade inferior pode sofrer reducéao significativa no seu
valor de comercializacao.



A producao brasileira de café é bastante heterogénea, pro-
duzindo desde o café “riado”, nome dado ao produto de
baixa qualidade, até o de bebida “mole” mais fino, de alta
qualidade. Em virtude do método de colheita empregado
no Brasil, o café é constituido de uma mistura de frutos
verdes, maduros, passas e secos, folhas, ramos, torrdes
e pedras, que devem ser limpos e separados nas suas
diversas fragdes, para que possam ser secados separa-
damente.

O café é um produto agricola que requer um cuidado todo
especial no seu preparo deste a producao, colheita e ar-
mazenamento até a formagao do blend — bebida formu-
lada a partir da mistura de varios tipos e/ou origens de ca-
fés, a fim de que sejam preservadas e aprimoradas suas
qualidades. Assim, da colheita a comercializagéo, o pre-
paro do café envolve varias operagdes e que influenciam
na obtencao de um produto que relina as caracteristicas,
de tipo e qualidade, exigidos para a melhor valorizacao
do produto.

No Brasil sdo produzidas as variedades de café:

 Arabica: bebidas finas que representam maior parte da
producéo brasileira. E produzido nas regides dos Sul de
Minas, Cerrado Mineiro, Sao Paulo e Parana.

* Robusta/Conilon: sdo normalmente considerados de
baixa qualidade e conhecidos como de enchimento. E
produzido no Espirito Santo e em Rondoénia.

O café pode ser processado por via seca, isto é, secando
integralmente os frutos, dando origem aos cafés denomi-
nados naturais, coco ou terreiro ou, ainda, por via Umida,
que consiste na secagem dos frutos sem a casca (cereja
descascado), podendo conter a mucilagem parcial ou ser
totalmente removida. Os tipos béasicos do produto proces-
sado sao:

* Naturais: representam cerca 90%; processo via seca em
terreiro; alto corpo e aroma e baixa acidez;

* Despolpados (lavados ou washed): bebida suave, mole
e estritamente mole; é mais valorizado; é retirada a polpa
do grao de café e em seguida lavado; alta acidez, baixo
corpo e aroma;

* Descascados (semi-lavados ou semi-washed): a casca
do grao é retirada, mas nao entra em contato com a agua

em imersao, indo diretamente para o terreiro.

Diante desses principais tipos de produto, o processa-
mento pode ser dividido em dois tipos:

A) Processamento via seca

E utilizado na producao dos cafés naturais, o qual o grao
sai da lavoura, passa pelo lavador mecanico e vai direta-
mente para o terreiro, onde fica até estar em grau de umi-
dade para entrar no secador. Com o grau de umidade de
11%, vai para as tulhas e para maquina de beneficiamento
onde é descascado e entdo ensacado.

B) Processamento via Umida

Esse processo consiste na secagem dos frutos sem casca
e/ou sem mucilagem, dando origem aos graos de café
descascados e despolpados, dependendo da disponibili-
dade de agua na propriedade.

Os cafés cerejas descascados é uma das variaveis do pro-
cessamento via Umida e é obtida através a separacao do
café verde e cereja do café bdia feita pelo lavador/sepa-
rador. O café bdia vai direto para do terreiro para seca-
gem e o verde e O cereja passam para 0 descascador.
No descascador, o verde por ser mais rigido e ainda nao
conter mucilagem é separado mecanicamente e vai para
o terreiro, enquanto o café cereja é descascado por um
processo mecanico que desprende a casca dos frutos e
segue para o terreiro de secagem.

Ja o processo de despolpamento do café, consiste na re-
tirada da casca do fruto maduro por meio de um descas-
cador mecanico e posterior fermentagdo da mucilagem e
lavagem dos graos.

Os cafés descascados e despolpados sao bastante co-
muns entre os produtores da América Central, México,
Colémbia, Quénia e Africa, alcangando boas cotacdes no
mercado, por proporcionarem, de modo geral, a producao
de bebida suave.

Embora o Brasil seja conhecido como produtor de graos
de café obtidos por via seca, forma de processamento que
é responsavel por cerca de 90% de sua producao total
(Leite e Silva, 2000), alguns produtores comecam a optar
pelo processamento do fruto tipo cereja, descascando-o e
as vezes retirando a sua mucilagem (despolpa), principal-
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mente em regides montanhosas com boa disponibilidade
de agua.

A seguir segue o esquema resumido do preparo do café
natural, cereja descascado e/ou despolpado.

Figura 2 - Esquema resumido do preparo do café natural, cereja descascado e/ou despolpado

COLHEITA

CEREJA o
{eees—— EEe——)>

+ VERDE LAVADOR BOIA

DESPOLPADOR — TANQUE DE

DE CEREJAS FERMENTACAO
L DESMUCILADOR NATURAL
MECANICO
DESCASCADO J r DESPOLPADO
VERDE » TERREIRO

L.

SECADOR

Os cafés despolpados e descascados sao considerados
por si sos cafés diferenciados e sdo mais valorizados,
como pode ser visto no quadro abaixo, que mostra o ga-
nho de valorizagao dos cafés especiais frente a commo-
dity natural e de bebida dura.

Dessa forma, € visivel ndo somente a valorizagao do café
diferenciado (ou especial) frente ao natural bebida dura,
mas também a perda de valor de um café de varrecédo e
chuvado, que pode custar cerca 75% do preco do bom
produto tradicional. Normalmente, os cafés chamados
de varrecao e chuvados sao aqueles que tiveram contato
com uma alta umidade do solo ou entrou em contato com
as aguas das chuvas.

Quadro 3 - Percentual médio de valorizagao de cafés
especiais:

%
- NATURAL BEBIDA DURA 100
- NATURAL BEBIDA MOLE 108
- DESCASCADO BICA 113
- DESPOLPADO BICA 113
- DESCASCADO PENEIRA 17/18 121
- DESPOLPADO PENEIRA 17/18 121
- NATURAL BEBIDA FRACA 85
- VARRICAO E CHUVADO 75




7.2.2 - Caracterizacao de residuos sdlidos e liquidos

Antes de comentar sobre a caracterizacdo da agua re-
siduaria do processamento dos frutos do café apresenta-
se uma breve explicagcao sobre a constituicao do fruto e
suas implicagdes no processo via Umida de seus frutos.

Figura 1 - Composic¢ao do fruto do cafeeiro

Casca ou Epicarpo

Grdo

, Filme pratesdo
(sspeimodema)

P inh
Polpa ou Mesocapo WEN—

7.2.2.1 - Composig¢éo do fruto do cafeeiro

— Pergaminho: parte anatémica que envolve o grao e re-
presenta cerca de 12%, em termos de matéria seca do
grao de café.

— Mucilagem: é uma capa de aproximadamente 2a 2 mm
de espessura aderida ao pergaminho e representa 5% da
matéria seca do grdo. Por ser um hidrogel, quimicamente
constituido por agua, pectinas, aclcares e acidos organi-
cos é um excelente substrato para o crescimento de fun-
gos, bactérias e outros organismos que possibilitam a
deterioracdo do grao de café. Por essa razao, deve ser
retirada to logo seja possivel, uma vez que seu contato
prolongado com o grdo pode ocasionar a fermentacéo,
comprometendo a qualidade da bebida.

— Polpa: é o residuo da despolpa Umida de frutos tipo
“cereja”, sendo composta pelo epicarpo e parte do me-
socarpo e representa cerca de 29% da matéria seca do
fruto. A quantidade de polpa presente no fruto tipo cereja
depende do estado de maturagédo, das condigdes climati-
cas dominantes durante o desenvolvimento dos frutos e
da variedade cultivada. E constituida predominantemente
por carboidratos, proteinas, cafeina e taninos, potassio,
nitrogénio e sodio.

Além do potassio, outros nutrientes estdo presentes na
polpa e na mucilagem, tal como fésforo e o célcio, que
fazem dos seus residuos, um material de elevado valor
nutricional e que podem ser aproveitados e dispostos no
solo com fins de fertilizacéo.

Tabela n° 20 - Constituicao de minerais na polpa de

frutos do cafeeiro.

COMPOSTO CONTEUDO

Ca (mg%) 554,00

P (mg%) 116,00
Fe (mg%) 15,00
Na (mg%) 100,00

K (mg%) 1.765,00
Zn (ppm) 4,00

Cu (ppm) 5,00

Mg (ppm) 6,25

B (ppm) 26,00

Fonte: BRESSANI (1978) www.poscolheita.com.br

— Casca: é um residuo sélido gerado tanto no processa-
mento via seca como no via Umida, que além de ser uma
alternativa como adubo organico, possui também poder
calorifico, podendo ser utilizado como alternativa energé-
tica em uma instalacdo de secagem de grao ou fornecen-
do energia para outras utilidades. Além disso, existem
estudos da utilizagao da casca como na alimentagao de
animais, desde que nao ultrapassem 20% do total da ra-
¢ao, pois o gosto amargo afeta a palatabilidade.

Tabela n° 21 - Constituicao de minerais na casca de
frutos do cafeeiro.

COMPOSTO CONTEUDO
N-total (dag.kg 1,88
P-total (dag.kg -1) 0,21
Ca (g.kg -1) 2,96
Na (g.kg -1) 40,72
K (g.kg-1) 47,05
Zn (mg.kg -1) 4,35
Cu (mg.kg -1) 18,66
Mg (g.kg -1) 0,29

Fonte: BRESSANI (1978)




7.2.2.2 - Caracteristicas das dguas residuarias geradas no
processamento via imida do café

Como ja exposto, ha uma tendéncia nacional de proces-
sar os frutos de café via Umida visando atender a deman-
da internacional por cafés especiais ou gourmet. Por outro
lado, ha uma preocupacao com o destino final das aguas
residuarias do processo, o que incentiva o desenvolvimen-
to de tratamentos antes de lanca-las nos cursos d’agua ou
no solo, pois a disposigao dos residuos nesse processo
€ um dos principais problemas nas unidades de proces-
samento, uma vez que sao ricos em material organico ou
inorganico, o que engrandece seu poder poluente

Desta forma, nao é legal e correto o langamento dessas
aguas sem tratamento prévio.

No descascamento, despolpa/desmucilagem dos frutos
do cafeeiro gera em torno de 3 a 5 litros de agua para cada
litro de fruto processado (MATTOS et al., 2003). Caso seja
feita a recirculacao da agua no processo essa proporgao
diminuirda aproximadamente de 1 litro de agua para cada
litro de fruto processado, reduzindo a necessidade de
agua boa qualidade, captada em mananciais superficiais
ou subterraneos.

Em vista dos riscos de se afetar a qualidade de bebida dos
graos considera-se que a recirculagcido da agua seja viav-
el apenas, se esta for submetida a tratamento preliminar
seguido de tratamento primario (MATTOS et al., 2003). E
um desses processos alternativos € a floculacao / coagu-

lacdo, sendo um processo de neutralizagdo das cargas
negativas das particulas que as mesmas se aproximem
uma das outras. Nesse processo podem ser utilizados os
seguintes sais: sulfato de aluminio, sulfato ferroso clora-
do, cloreto férrico e, o ainda pouco conhecido, extrato de
semente de moringa.

Uma das principais formas de reutilizagado das aguas re-
sidudrias é a sua deposicao ao solo via fertirrigacao, cuja
técnica prioriza o aproveitamento dos nutrientes presentes
nas aguas. Além de potassio em grande quantidade
outros nutrientes estao presentes, tal como o nitrogénio,
o fésforo e o calcio, o que geram um bom potencial fer-
tilizante.

Segundo (MATTOS et al., 2003) se a fertirrigacao com
as aguas residuarias for praticada com o devido cuidado
podera proporcionar aumento na produtividade e quali-
dade dos frutos colhidos e reducéo na poluicado ambiental,
além de promover melhoria nas caracteristicas quimicas,
fisicas e biolégicas do solo.

As caracteristicas fisicas, quimicas e bioquimicas das
aguas residuarias geradas no processamento do café va-
riam de acordo com a espécie do género arabica e conilon,
ja diferenciado anteriormente. No quadro 3, pode-se notar
as caracteristicas das aguas residuarias de cada género,
além de mostrar notadamente o aumento da concentra-
cao quando houve a recirculacdo da agua residudria, uti-
lizada como forma de economia deste insumo.

Tabela n° 22 - Resultados das analises quimicas e bioquimicas das amostras de agua residuaria da lavagem e

despolpa dos frutos do cafeeiro.

) DQO | DBO NT PT KT NaT
TIPO FUNCAO pH
Mg.L -1
Conilon Lavador 4,9 1.520 76,8 5 41 25,5
Conilon Desggr'pa' 4,75 5.148 2,525 105,5 8,8 115 45
Conilon ¢/ Despolpa-
12 recircula- g’orp 4,1 10.667 3.184 124,6 10,8 153,7 58,3
cao
Conilon ¢/ Despolpa-
22 recircula- c'forp 4,1 11.000 3.374 160 13,9 204,7 77
cao
- Despolpa- 3.430 - 1.840 -
Ardbica e 35-52 5000 & 000 120 - 250 4,5-10 315 - 460 20-5
Arabica c/ 12 | Despolpa- 18.600 - 10.500 -
recirculagao dor X 29.500 14.340 400 16 1.140 16,5

Fonte: www.poscolheita.com.br
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Dessa forma, como a recirculagao da 4gua aumenta ainda
mais o potencial poluente, & conveniente que se faga um
tratamento preliminar e ou primario na agua para que se
possa fazer a sua recirculacao no sistema, sem que haja
perda de eficiéncia do processo, até mesmo visando o
nao comprometimento da qualidade do produto.

O site www.poscolheita.com.br mostra que a Legislacao
Ambiental do Estado de Minas Gerais (Deliberacao Nor-
mativa da COPAM n® 10/86) estabelece, dentre varias exi-
géncias, que para o langamento das aguas residuarias
em corpos hidricos, a demanda bioquimica de oxigénio
(DBO), que é uma medida da quantidade de material
organico presente na agua residuaria, seja de 60 mg/L ou
que a eficiéncia do sistema de tratamento das aguas re-
siduarias, para a remocéao de DBO, seja superior a 85%.
Andlises conduzidas em laboratérios indicam que a agua
residuaria da lavagem e despolpa dos frutos do cafeeiro
possui uma DBO em torno de 6.000 mg/L, valor muito
acima do permitido pela Legislacado Ambiental para lanca-
mento de efluentes em corpos hidricos.

E importante salientar que, a fim de evitar problemas de
entupimento nos emissores € necessaria remocao de
parte dos sélidos e mucilagem contida na agua residuéria,
através da filtragem antes da aplicagdo nas areas.

7.2.3 - Impacto ambiental

Os maiores problemas ambientais do processamento via
Umida podem ser identificados como:

a) Elevado consumo de agua limpa que é retirada do meio
ambiente para ser utilizada no processo via Uimida.

b) Geragao de grande volume de agua residuaria de ele-
vada carga organica e de sélidos dissolvidos no proces-
SO.

c) As agua residuarias da lavagem e despolpa séo ricas
em material organicos e inorganico que se lancadas sem
tratamento no meio ambiente, podem trazer muitos pre-
juizos aos corpos d’agua receptores e acarreta grandes
problemas ambientais como a degradacao ou destruicao
da flora e fauna e pode comprometer a agua para o con-
sumo humano e animal.

O principal efeito da poluicao organica em cursos de agua
ocorre devido a diminuigdo da concentragao de oxigénio

dissolvido, uma vez que as bactérias aerdbicas utilizam o
oxigénio contido na &gua em seus processos metabdlicos
de degradacao e consumo do material organico. Isso di-
minui a concentracdo de oxigénio na agua podendo ser
fatal para peixes e outros animais aquaticos, além de ge-
rar odores desagradaveis.

O impacto que as aguas residudrias da lavagem, des-
cascamento e desmucilagem de frutos de cafeeiro (ARC)
causam no ambiente é grande, pelo enorme volume de
agua limpa que é utilizada no processamento do fruto
pela carga organica que essas aguas possuem (Campos,
1993) e que podem, desta forma, trazer muitos prejuizos
aos corpos d’aguas receptoras. A ARC apresenta DBO de
1.578 a 3.242 mg L', DQO de 3.429 a 5.524 mg L' e con-
centracao de N, P e K nas faixas de 185,6 a 245,5; 4,5 a
6,5 e 44,4 a 346,0 mg L', respectivamente (Mattos et al.,
2003).

d.) Geragao de residuos solidos (casca ou polpa dos fru-
tos) que devem ser dispostos de forma adequada uma
vez que podem vir a contaminar o solo a aguas superfici-
ais e subterraneas. Para cada tonelada de graos proces-
sados gera-se, aproximadamente, 3 toneladas de cascas
e outros materiais sélidos.

7.2.4 - Métodos de tratamento e reaproveitamento de
aguas residuarias

O tratamento de aguas residudrias costuma ser dividido
em preliminar, primario e secundario, segundo o grau de
tratamento imposto.

No tratamento preliminar, removem-se os sélidos mais
grosseiros, o que pode ser feito por meio de grades com
malhas convenientemente calculadas. No tratamento
primario, o objetivo é a retirada de sélidos sedimentaveis
podendo, também, ocorrer, degradacao anaerébia do ma-
terial organico em suspensao. No tratamento secundario
predomina a remocao, por acdo de microorganismos
que se desenvolvem no meio liquido, ou a remogao pelo
sistema solo-planta da matéria organica e, eventualmente,
nutrientes (fésforo e nitrogénio), (MATTOS et al., 2003).

- Pré-tratamento ou preliminar

Consiste na remocao dos sélidos mais pesados e gros-
s0s, passam por uma grade onde sao peneirados .
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- Tratamento primario

No tratamento primario, os tanques de sedimentacdo ou
decantagao tém a funcéo de reter o material sélido du-
rante o percurso da agua pela estrutura hidradlica.

As lagoas anaerébias sao normalmente empregadas para
estabilizacdo de altas cargas orgéanicas aplicadas e atu-
am como tratamento primdrio em uma série de lagoas.
Sua funcéao principal é a degradacao da matéria organica
(DBO e DQO) envolvendo a participagao de bactérias fa-
cultativas e estritamente anaerdbicas.

Outra opcao interessante de tratamento primario seria
aproveitar os recursos disponiveis na propriedade para a
confeccao de filtros organicos. Sub-produtos agroindus-
trias com bagaco de cana de acucar, a serragem de ma-
deira, o sabugo de milho ou até mesmo a palha do fruto
do cafeeiro podem ser utilizados como material filtrante. O
material filtrante, no entanto deve ser removido de tempos
em tempos, pois, com a operacao do sistema, 0s poros
das camadas do material filtrante vao sendo obstruidos
gradativamente. Posteriormente, o material filtrante pode
ser submetido a um processo de compostagem viabili-
zando seu uso como fertilizante agricola. (MATTOS et al.,
2003).

- Tratamento secundario

A utilizagao das lagoas facultativas € uma técnica de trata-
mento secundario, diferenciando-se das lagoas anaerébias
por serem menos profundas e por operarem com menores
cargas organicas, permitindo um desenvolvimento de al-
gas nas camadas mais superficiais e iluminadas. Essas al-
gas, através da atividade fotossintética oxigenam a massa
liquida da lagoa modificam o PH e consomem nutrientes
organicos, proporcionando maior grau de depuracao da
agua residuaria durante o seu percurso na lagoa. Como
exigem-se insolacao suficiente para que as algas se de-
senvolvam plenamente, essas lagoas precisam possuir
grandes areas superficiais para melhor eficiéncia. Estu-
dos tem evidenciado que a taxa de degradacao do mate-
rial organico contido nas aguas residuarias da lavagem
e despolpa do frutos do cafeeiro é relativamente baixa e,
por essa razao, as lagoas para tratamento dessas aguas
necessitam de grandes areas superficiais. (MATTOS et al.,
20083).

Caso seja de interesse o lancamento dessa agua em cur-
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sos d’agua, deve se optar por um tanque de sedimenta-
cao seguido por lagoa anaerdbia e lagoa “facultativa”.
Lagoas facultativas, colocadas em sequéncia as lagoas
anaerobias, tem por fungdo promover maior degradacao
do material organico, contando, para isso com a participa-
cao das bactérias aerodbias.

As vantagens das lagoas de estabilizacdo (seqliéncia ana-
erébica - facultativa) em relacdo a outros tipos de trata-
mento tem sido destacadas como alta remogao de carga
organica, reducao de coliformes fecais, alem dos custos
de investimentos e manutencdao minimos. A principal des-
vantagem é atribuida a necessidade de grandes areas (e
planas) para sua construcao. (MATTOS et al., 2003).

O aproveitamento na fertirrigacdo, ou pelo tratamento
da agua utilizando o sistema solo-planta, € outra alterna-
tiva de tratamento secundario bastante promissora, isto
porque, com a crescente demanda pela agua no meio
urbano e rural e com os custos cada vez mais altos dos
tratamentos convencionais de agua para o consumo,
torna-se necessario a reciclagem e ou aproveitamento de
aguas residuarias de processos domeésticos, agroindus-
triais e industriais. (MATTOS et al., 2003).

A disposigao de aguas residudrias sobre o solo apresenta,
uma serie de vantagens, podendo-se citar, dentre outras,
o beneficio agricola, o baixo investimento, pequeno custo
de operacao e o baixo consumo de energia. Utilizando-
se 0 solo como meio purificador, pode ser feito pelos
seguintes métodos: infiltragcao-percolacao, fertirrigacao ou
por escoamento sobre 0 solo.

No sistema de infiltracéo-percolacéo, a remogao dos po-
luentes das aguas residudrias se da por meio de filtragem
no solo. Este método de tratamento ocupa pequena area,
entretanto, ndo é recomendavel caso a agua residuaria
apresente alta concentragao de sdlidos, s6 devendo ser
implantado em areas cujo o solo apresente elevada ca-
pacidade de infiltracdo. (MATTOS et al., 2003).

No método de tratamento por escoamento superficial, as
aguas residudrias sao aplicadas em taxas superiores a da
capacidade de infiltracdo no solo, em terrenos inclinados e
cultivados com vegetacao rasteira, geralmente graminea,
na medida que a agua residuaria escoa sobre o terreno,
parte é evapotranspirada, pequena parte se infiltra e o res-
tante coletado em canais.



Durante o percurso de escoamento, o sistema solo-planta
juntamente com os microorganismos que se desenvolvem
neste meio, constituem filtro natural, possibilitando a
degradacao de parte do material organico e a retencao
quimica e fisica de constituintes inorganicos dissolvidos
(HUBBARD et al. 1987).

Conforme Paganini (1997), a eficiéncia de um sistema de
disposicao controlada de aguas residudrias no solo de-
pende de detalhes e cuidados construtivos, porém é o
sistema solo-planta que confere ao tratamento o aspecto
de renovacao, que evita a exaustao do solo. A vegetacao
é, entao, de fundamental importancia na remocao dos
nutrientes do solo, evitando seu acumulo e consequente
salinizacdo e ou contaminacdo dos aquiferos subter-
raneos, além de favorecer o desenvolvimento de uma
pelicula biologicamente ativa (biofilme) que degradara o
material organico.

E conveniente que as culturas utilizadas com cobertura
vegetal em sistema de tratamento de aguas residuérias
por escoamento superficial, sejam eficientes na remocéao
de nutrientes do solo, sobretudo de nitrogénio que, quan-
do mineralizado, pode ser transformado em nitrato, anion
de alta mobilidade ao solo e que coloca em risco a quali-
dade das aguas subterraneas.

7.2.5 - Reutilizacio dos residuos do café

No processamento pés-colheita do café, temos a geracao
de grandes quantidades de residuos solidos e liquidos
€ que em sua maior parte ndo sdo dispostos de forma
correta no ambiente e nem reaproveitados. No processa-
mento do café, 50% em massa do produto é considerado
residuo de fabricagdo (BRAHAN e BRESSANI, 1978) e de
acordo com Vasco (1999), apenas 5,8% do fruto fresco é
utilizado na bebida final; os 94,2% constituido por agua e
sub-produtos do processo, normalmente nao sao utiliza-
dos e se tornam fontes de contaminacao ambiental.

A macro composigao do café em base seca é de 28,7% de
polpa, 4,9% de mucilagem; 11,9% de pergaminho e 55,4%
de grdo. A polpa corresponde a 39% do fruto fresco e a
mucilagem corresponde a 22% (VASCO, 1999).

No processamento via Umida do café, temos como re-
siduo a polpa, a mucilagem e as aguas residuarias, pela
remogao do exocarpo (casca) e parte do mesocarpo (mu-
cilagem) originando o café descascado, pela remocéao

mecanica da casca e da mucilagem (café desmucilado) e
pela remocao mecanica da casca e por meio de fermenta-
¢ao biolégica da mucilagem (café despolpado).

7.2.5.1 - Utilizagéo da polpa:

- Alimentacdo de peixes: segundo Ulloa et al. (2004), re-
sultados satisfatorios foram obtidos na inclusao de 300 e
de 200 g.kg-1 na racao de Tilapia (Oreochromis niloticus)
e de Cachamay (Colossomax piaractus) respectivamente.
Segundo Mazzafera (2002), o crescimento da Tilapia Au-
rea ndo foi alterado quando alimentada com racao pele-
tizada, contendo 30% de polpa de café. No entanto, a
disponibilidade energética para os peixes (que & de 4,8
kj.g-1) pode ainda ser aumentada, por meio da reducéao
das fibras e dos fatores anti-nutricionais, pela detoxifica-
¢ao por processos biotecnolégicos. Ha de se considerar
também outro fator restritivo ao uso da polpa de café na
alimentacao de peixes, que é a presenca de substancias
téxicas e pesticidas que possam estar presentes nos re-
siduos do café e que podem acumular nos peixes;

- Alimentacédo de porcos: ndo houve rejeicao pela adicao
de 8-16% de palha de café na ragdo (MAZZAFERA,
2002);

- Alimentacéo de bovinos: segundo Barcelos et al. (2005),
palha de café fresca ou desidratada podem ser utilizadas
na alimentacdo de bovinos. No entanto, a polpa e a cas-
ca do café, contém fatores anti-nutricionais (FANs) como
os taninos, cafeina, compostos fendlicos, silica e fibras
nao biodegradaveis (como lignina), que, dependendo
da quantidade ingerida, podem reduzir o consumo de
alimento, a digestibilidade e afetam o ganho de peso dos
animais (BARCELOS et al.,, 2005). Segundo Mazzafera
(2002), adicao de até 20% da polpa e da casca de café
na racao de bezerros e vacas nao afeta a palatabilidade e
nao ha alteracao na retencao de nitrogénio;

- Ensilagem: na ensilagem ocorre a degradacao dos FANSs,
pela acao dos microorganismos aerébios, melhorando a
palatabilidade e digestibilidade do material, podendo-se
utilizar palha de café pura ou adicionada de residuos da
cana-de-agucar (MAZZAFERA, 2002). Uma mistura de pa-
lha de café, residuos de cana-de-agUcar e capim elefante,
produz uma ensilagem de excelente qualidade e palatabi-
lidade (PANDEY et al., 2000);

- Compostagem e Vermicompostagem: Na compostagem,
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segundo Zambrano; Franco e Rinestroza (1998), de cada
100 kg de palha de café, obtém-se 16,1 kg de composta-
gem com 4,24% de nitrogénio. Utilizando minhocas do
tipo Amythas sp e Eisenia sp, obtém-se adubo organico
com boa disponibilidade de fésforo (P), célcio (Ca) e magné-
sio (Mg) (PANDEY et al., 2000);

- Producéo de biogas: De acordo com as estimativas, para
cada 1t de palha de café, obtém-se aproximadamente 131
m3 de biogas, equivalente a 100 litros de petréleo (PAN-
DEY et al., 2000). Uma mistura de 30 kg de palha de café,
18 litros de agua e 2 kg de esterco, gera cerca de 0,67 m3
de metano (VEGRO e CARVALHO, 1999).

- Producéao de aguardente, alcool anidro e vinagre: A partir
de sua fermentacao, pode-se obter aguardente no padrao
comercial, alcool anidro (utilizado em licores e perfumes)
e vinagre (VEGRO e CARVALHO, 1999);

- Producéo de enzimas: através de processos de fermen-
tacdo em estado sdlido (FES), utilizando culturas de fun-
gos Aspergillus niger, da polpa e casca de café, obtém-se
pectinases, tanases e cafeinases, utilizadas nas industrias
de alimentos e farmacéuticas (PANDEY et al., 2000);

- Detoxificacao: por processos biotecnoldgicos, utilizando-
se bactérias, fungos e leveduras obtém-se reducao das
fibras, taninos, cafeinas e polifenois e aumento do conteu-
do protéico (MAZZAFERA, 2002; PANDEY et al., 2000).

7.2.5.2 - Utilizagao da casca de café (palha):

- Combustivel: a casca de café (CC) possui um poder
calorifico de 3.500 kcal.kg-1, podendo ser utilizada em for-
nalhas de secadores e de caldeiras para aquecimento do
ar de secagem e producao de vapor. Também é utilizada
na forma de briquetes ou peletes de lareiras e padarias
(CLARKE e MACRAE, 1987);

- Adubo orgénico: podem ser adicionadas diretas ao solo
ou por meio de compostagem com esterco bovino ou es-
terco de aves (VEGRO e CARVALHO, 1999). A composta-
gem da mistura de CC, bagaco de cana e dejetos de sui-
nos, apés 120 dias, produz excelente adubo rico em P,
potassio (K) e nitrogénio (N) (SEDIYAMA et al., 2000);

- Composto de substrato fertilizante: segundo Rodrigues
et al. 2001, composto formado de lodo estabilizado, CC e
Vermicomposto, misturado com 50% de solo, forma um
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excelente substrato para a produgcao de mudas de cafe-
eiro, possibilitando plantas vigorosas e com maior re-
sisténcia as infestagdo do fungo Cercospora coffeicola;

- No controle de plantas daninhas e acondicionamento do
solo: aplicada como cobertura morta, inibe o crescimento
das plantas daninhas, auxilia na conservacao do solo e da
agua, na protecéao do terreno contra temperaturas e chu-
vas elevadas e ainda atua como adubo organico (SAN-
TOS et al., 2005);

- Alimentacao de bovinos: de acordo Hardoim (2001) e
Mazafera (2002), pesquisas realizadas apontam que a
inclusdo de até 20% de CC no concentrado nao causa
efeito sobre o consumo de matéria seca, variagdo media
de peso e conversao alimentar. Barcelos et al. (2005) e Fi-
Iho et al. (2000), obtiveram bons resultados na inclusao de
30% de CC no concentrado de bezerros em arragcoamento
e de novilhos holandés-zebu, respectivamente.

- Producéo de cogumelos: CC e palha de café sdo ex-
celentes substratos para o cultivo de fungos comestiveis
do tipo Pleurotus, com producéao de 900 g de cogumelos
por cada kg de CC seca (FAN e SOCCOL, 2000);

- Material filtrante: em pesquisa realizada por Brandao
(2000), a CC foi utilizada como filtro para tratamento
primario das aguas residuarias da suinocultura;

- Producéo de papel: da mistura de CC, borra de café (BC)
e papel reciclado branco, obtém-se papel fino, que pode
ser utilizado na confeccao de agendas, cartdes, etc. (VE-
GRO e CARVALHO, 1999);

- Substrato para o crescimento de microorganismos: de-
vido a presenca de carboidratos, proteinas e nutrientes
diversos, serve como substrato para diversas bactérias,
fungos e leveduras, viabilizando a fabricagdo de acidos,
solventes organicos, hormonios e proteina microbiana,
em fermentacdo submersa ou solida (MACHADO et al.
2001);

- Producéo de aromas: através de processos de FES,
utilizando-se leveduras do tipo Pachysolen tanophilus,
obtém-se a produgao de aromas de frutas, tais como aba-
caxi e de banana (PANDEY et al., 2000);

- Producdo de carboidratos e acido latico: processos
quimicos de hidrolise acida, utilizando acido sulfurico,




possibilitam a obtencao de frutose, glicose, maltose e ou-
tros carboidratos. Hidrolise com vapor a 121°C, possibilita
a obtencao de acido latico, usado na industria alimenticia
(PANDEY et al., 2000);

7.2.6 - Beneficios na lavoura e aplicacido mais comum da
agua residudria na cafeicultura

Inicialmente este residuo é colocado em um tanque de
sedimentacdo de 3 a 6 dias, onde os sélidos de maior
massa sedimentam. Existem diferentes métodos de trata-
mento da ARC para o seu reaproveitamento:

* Disposigao da agua no solo: preferencialmente em solos
de baixa permeabilidade, ou seja, em solos mais argilosos
que tem como vantagem do beneficio agricola e com um
baixo investimento.

* Fertirrigacdo: técnica que consiste no aproveitamento
de nutrientes das ARC em substituicao da adubacao, por
meio da reciclagem de nutrientes. Tem como vantagem a
reducao da poluicdo ambiental, melhoria das caracteristi-
cas fisicas, quimicas e biolégicas do solo, aumentando a
produtividade e qualidade dos frutos.

* Aspersao x Gotejamento: a irrigacao por aspersao pos-
sui a desvantagem de proporcionar condicdes para o de-

senvolvimento de pragas e doengas nas folhas devido ao
teor de aclcares da ARC, exigindo a lavagem posterior as
folhas. Ja a irrigacéao localizada exige a remogéo prévia
dos sélidos pelo uso de filtros orgéanicos.

* Recirculacdo da ARC: além do grande volume da ARC,
a escassez e o controle do uso da dgua, tem levado os ca-
feicultores a buscarem opgoes tecnoldgicas com o intuito
de reduzir seu consumo no processo de via Umida.

Segundo Goncalves et al. (2002) quando avaliou diversos
sistemas de irrigacdo concluiu que o método de goteja-
mento tem mais viabilidade de utilizacdo, desde que haja
um manejo adequado do efluente ao longo do processo
de tratamento.

7.2.7 - Exemplos praticos de tratamento e reaproveita-
mento de aguas residuarias

7.2.7.1 - Fazenda Canta Galo — processo via umida + trata-
mento dos residuos

19) O café colhido chega da lavoura transportado em car-
retas por onde sao transferidos para a moega e, por gravi-
dade, cai na bica do lavador de café, onde recebe uma
limpeza de gravetos e folhas no abanador (ver foto 1).
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29) Lavador de Café — onde os graos de café sao lavados, verde mais pesados. Nesta separacao o café boia vai dire-
pois chegam da lavoura com impurezas como pequenas tamente para o terreiro para a seca e o cereja e 0 verde
pedras e torrdes. Na lavagem dos graos, faz-se a sepa- vao para o descascador (foto 2).

racao do café béia, de menor densidade com o cereja e

39) O café vindo do elevador cai em peneiras situadas na
parte superior da maquina e é descascado ao ser pres-
sionado contra aberturas em forma de graos de café. Sé
0 grao maduro é descascado por ser mais macio que o
grao verde e novamente aqui temos uma nova separacao
entre café maduro e verde. O maduro que foi descascado
¢ recebido em carrinhos na saida prépria para esse fim. O
verde segue para também ser recebido em carrinhos. Dai
se tem o café cereja descascado — CD.

@ Estudo sobre o manejo dos residuos sélidos e liquidos do processamento do café



49) Apds o descascamento do café, ha também a opcao dor é direcionado por gravidade ao desmucilador, como
deste ser desmucilado, onde o café ao sair do descasca- detalhado nas fotos abaixo.




52) Recolhimento da casca

Aqui vemos que a casca do café cereja é recolhida por
meio de uma “rosca sem fim” situada na parte inferior
da maquina sob a forma de bica. A bica despeja a casca
em carreta a qual € encaminhada para uma area de com-
postagem, onde sera misturada a outros adubos organi-
cos como cama de frango, esterco, palha de café benefi-
ciado, etc.

@ Estudo sobre o manejo dos residuos sélidos e liquidos do processamento do café



62) Tanques de decantacao

Nessa propriedade, todo o processo de descasca do café
¢ feito com 10 mil litros de agua por dia, sendo 3 mil litros
no lavador e 7 mil litros nos trés tanques de decantagao e
despolpador. A agua residudria do processamento é en-
caminhada aos tanques de decantacao onde inicia o pro-
cesso de tratamento. Assim, neste percurso da passagem
da 4gua de um tanque para o outro ocorre a decantacéao
e filtragem da agua residuaria.
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79) ApGs o tratamento é feita a fertirrigacao por canais tu-
bulares, pelos quais a agua residuéria é destinada a irriga-
cao de pastagens por meio de rampas de decantacao.

7.2.7.2 - Fazenda Santa Amalia - Exemplo de tanques de
decantagao:

192) Apds o processamento via Umida ser finalizado, a agua
residudria deste processo € encaminhada a caixas de de-
cantacado e, a medida que a agua passa de uma caixa
para outra, deixa material sélido que é retirado periodi-
camente. Também, nestes reservatérios sdo adicionados
bactérias que ajudam na decomposicao de todo material
que esta sendo tratado.

29) Apds a passagem pelas caixas de decantagao, a agua
residuaria segue por gravidade para outros tanques de

maior capacidade onde passam pelo mesmo processo
de decantacéo, porém, neste momento jA com o menor
quantidade de material sélido.

32) Depois de passar por todos os tanques de decan-
tacdo, agua residudria presente nos tanques é infiltrada
saindo no sulco lateral ja completamente limpa. Com o
tempo, é retirado todo material sélido e levado para com-
postagem.

49) Como é visto na foto abaixo, a 4gua sai completamente
limpa e translicida, sendo importante salientar que apds
andlise laboratorial, o resultado foi considerado isento de
material toxico ao meio ambiente.

59) Por fim, na foto abaixo aparece a devolugcéo ao solo
dos residuos extraidos dos tanques de decantacao, sen-
do direcionados a lavoura pelo canhao.

Estudo sobre o manejo dos residuos sélidos e liquidos do processamento do café



7.2.7.3 - Fazenda Santa Amalia 2 - Exemplo de filtro em
tanques de decantacéo:

Nesta unidade de processamento via Umida, nos tanques
de decantacgéao foi adaptado um filtro que utilizado no pro-
cesso de limpeza da agua residuaria, tem melhorado ain-
da mais a purificacdo do material. Segundo o eng. Raine
Duarte, responsavel pela assisténcia técnica dessa pro-
priedade, esse implemento tem sido bastante eficiente,
pois acelera a retirada de material sélido da agua.

7.3 - Resultados da pesquisa exploratoria

Este item buscou questionar as vantagens e desvanta-
gens da producao de cafés especiais obtidos a partir do
processamento via Umida (CD), explorando também as-
pectos relativos a viabilidade do retorno dos residuos ao
solo e os impactos causados ao meio ambiente. Os resul-
tados das entrevistas encontram-se no ANEXO 1.

Quando os respondentes foram questionados sobre a
evolugao da producgao de cafés especial no Brasil (questao
1) houve um consenso que o processamento via Umida
impulsionou a producao de cafés de alta qualidade e es-
timulou o langcamento de marcas que buscam atender um
mercado consumidor mais exigente.

Com relacdo a questao 2, unanimemente, todos os espe-
cialistas entrevistados defendem que os residuos soélidos
e liquidos devem ser retornados para a lavoura depois de
tratados. No caso dos residuos liquidos, para que haja o
aproveitamento, é necessario utilizar os métodos de trata-
mento convencionais j4 descritos anteriormente, com a
utilizacdo dos tanques de decantacao. No caso dos re-
siduos sélidos, foi sugerido a compostagem e posterior
direcionamento as lavouras para adubacao.

A questao 3 buscou entender quais os beneficios do pro-
cessamento pela via Umida, ndo somente em relacdo ao
valor pago ao café cereja descascado, mas também no
processo de secagem e preparo do grao. Os especialis-
tas entendem que os principais beneficios do processa-
mento via Umida relacionam-se ao agio recebido pelo CD
no momento da comercializagao e a reducao dos custos
do processo de secagem e preparo do grao. Destacou-se
ainda: a economia em infra-estrutura pds-colheita devido
a reducao do volume de café gerado no processamento
via Umida, além da melhor separagao, que permite a maior
uniformidade dos lotes e consequientemente, aumenta a
qualidade do produto.

Com relacado a questao 4, todos entrevistados concor-
daram que os residuos soélidos e liquidos, depois de trata-
dos, podem retornar as lavouras como importante fonte
de matéria organica e elevada quantidade de nutrientes,
podendo ser uma boa oportunidade para a reducao do
custo de producédo, uma vez que contribui para diminui-
cao dos gastos com fertilizantes.

Para se analisar quais as conseqiiéncias da devolugao
dos residuos sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem
os devidos tratamentos, elaborou-se a questao 5. Ao res-
pondé-la, todos entrevistados foram unanimes em afirmar
que causa contaminacgao ao solo e poluicao das aguas.

A seguir (questao 6), quando foram questionados sobre
a viabilidade econO6mica de producao de cafés espe-
ciais com tratamento dos residuos, ndo houve consen-
S0 entre as opinides dos especialistas. Um corrente de-
fende que esta alternativa é viavel de modo geral, para
todos os tamanhos de propriedades. Outra corrente de
pensamento defende que o processamento seja viavel
apenas em grandes e médias propriedades que trabalham
com alta tecnologia. Porém, este assunto nao foi debatido
aqui com a profundidade merecida pois desvia do escopo
central do presente estudo. Mas sugere que seja aprofun-
dado em outros trabalhos a serem realizados no futuro
sobre o tema.

Com relagdo ao acréscimo do preco final pago a um café
especial questionado (questao 7) as opinides dos espe-
cialistas apresentaram uma variacido de agio entre 7% a
10% sobre o prego (cotagao) do café natural de boa quali-
dade.

Finalmente, a questao 8 aborda sobre a tendéncia de au-
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mento de producao de cafés especiais no mundo. Aqui
também nao houve consenso nas respostas. Os que con-
cordam, acreditam que haja uma expansao ainda maior
dos cafés especiais no mundo devido a procura do con-
sumidor por cafés de maior qualidade como, a expansao
do consumo de cafés expresso. Os que discordam suge-
rem que diante de um mercado ainda incipiente de cafés
especiais e pela pressido exercida pelos cafés commo-
dity, ainda em expansdo no mundo, como citado pelo
prof. Samuel Giordano, com pregos reduzidos, nao have-
ra estimulo suficiente para a expansao da producao de
cafés especiais do tipo CD.

7.4 - Conclusao

O exposto ao longo do presente trabalho permite concluir
que o tratamento dos residuos soélidos e liquidos gera-
dos no processamento do café é de extrema importancia
e imprescindivel nas unidades de processamento, uma
vez que os mesmos contém grande quantidade de mate-
rial organico e inorganico, com elevado potencial de fer-
tilizacdo do solo, mas também poluente quando tratado
de forma indevida. A poluicdo certamente podera causar
grandes prejuizos ao meio ambiente, caso sejam libera-
dos de forma incorreta e entrarem em contato direto com
a agua dos mananciais, 0 que acarreta na morte da vida
aquéatica e mau cheiro.

Diante a essa problematica, ha uma preocupacao com o
destino da agua residudaria do processamento via Umida
cafeeiro (ARC) que tem incentivado o desenvolvimento de
tecnologias de tratamentos, antes de langa-las nos cursos
d’agua ou no solo. Dentre os tratamentos citados, aque-
le que apresenta os maiores beneficios, considerando o
baixo investimento, pequeno custo de operacao, o baixo
consumo de energia e maior viabilidade técnica, é a dis-
posicao das aguas residudrias sobre o solo, sendo a for-
ma mais utilizada a infiltragao-percolagao, a fertirrigacao e
0 escoamento sobre o solo.

Assim, é importante um estudo detalhado dos recursos e
estruturas da propriedade para eleger o tratamento mais
eficiente para a remocao dos compostos contaminantes,
bem como a melhor forma de devolvé-los ao solo. Tam-
bém, neste contexto, é importante salientar que o trata-
mento dos residuos é uma conseqliéncia indispensavel
do processamento via Umida e dependendo do porte da
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propriedade o retorno do investimento de montagem das
instalacoes desse tipo de processamento é mais demo-
rado, compensando a este produtor, produzir um café
natural de boa qualidade.

Apds o tratamento, os residuos sélidos e liquidos se tor-
nam um excelente composto de elevado potencial fertili-
zante e nutritivo, o que faz melhorar a estrutura e fertilidade
do solo, devolvendo nitrogénio, fésforo, potassio e outros
elementos. Desta forma, € uma boa opgao para reutiliza-
cao em lavouras, pastos, alimentagao de animais, como
material filtrante, substratos e até combustiveis.

Portanto, é importante salientar que o tratamento dos re-
siduos sdlidos e liquidos é viavel para a reposigao dos nu-
trientes ao solo, além de ser imprescindivel nas unidades
de processamento via Umida, diante a responsabilidade
de preservacao ambiental que todos cafeicultores devem
buscar.
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Anexo | — Entrevistas realizadas

Prof. Dr. Samuel Ribeiro Giordano — PENSA / FIA

1.) O que o sr.(a) acha da evolucao da producao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro pela via Umida?

Acho que foi uma evolugao fantastica da cafeicultura
brasileira. Apoio essa opiniao na quantidade de marcas
de cafés especiais que surgiram nos Ultimos 15 anos. Nao
posso provar, mas tenho quase certeza que o fato de se
ter cafés especiais ofertados no mercado brasileiro, propi-
ciou e estimulou o langamento de inUmeras marcas antes
nao existentes.

Outro fato que deve ser lembrado é que essa tecnologia

de CD, propiciou incluir enormes regides de MG, ES, GO
e BA no mapa dos produtores de cafés especiais de quali-
dade. O caso da Zona das Matas de Minas é exemplar.
Uma regido por muitos anos conhecida como produtora
de cafés bebida RIO e RIADO passou a ser ganhadora de
concursos de cafés de qualidade.

2.) Em sua opiniao, qual o melhor método de tratamento
dos residuos sélidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

Os residuos liquidos devem preferencialmente ser coleta-
dos por cano e enviados para uma lagoa de estabilizacao
revestida com plastico no fundo. O liquido sobrenadante
deve ser retirado por cima, deixando sedimentar eventuais
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residuos sélidos no fundo, apds o periodo recomendado
pelos técnicos, e ser repassado para outra lagoa onde
repousara por mais tempo( tempo recomendado tecnica-
mente) e depois retornara a lavoura como fertirrigagao. De
tempos em tempos as lagoas sao drenadas e o residuo de
fundo é coletado, seco ao sol e espalhado na lavoura.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relacao ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Torna o café mais igual, com mais qualidade e menos mis-
tura (verdes, e outros defeitos).

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Podem levar de volta matéria orgéanica e nutrientes.

5.) Quais as consequéncias da devolucdo dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

POLUICAO DAS AGUAS (por aumento dos nutrientes e
matéria organica, causando eutrofizacdo das aguas e
lagoas) E DO LENCOL FREATICO.

6.) O sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
¢ vélida para qualquer tamanho de propriedade?

Creio que sim, pois caso contrario nao haveriam tantos
agricultores fazendo esse método. Ha regides como Fran-
ca que quase nao se usa, pois no caso deles, clima, etc.
Creio que nao compensa muito.

Com relacdo aos custos de tratamento dos residuos, é
claro que é uma questao caso a caso. Caso nao se pre-
cise investir em canos e aspersores para os residuos liqui-
dos (por exemplo na fertirrigacao), carretas para levar os
residuos solidos, se nas operacdes normais de carrega-
mento do café do talhdo para o terreiro puder utilizar o
retorno das carretas para levar 0 material para o campo,
ok, caso contrario gera custos.

Ou seja, se os investimentos e equipamentos ja estiverem
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em uso e forem utilizados como frete de retorno ou super-
utilizados no tempo ocioso, quase sem gasto de energia,
e viavel.

Caso se tenha que desembolsar para obter esses meios
sera inviavel, pois o retorno ndo vird. A menos que se obte-
nha pregos prémio (café com pregos superiores pelo fato
de ser sustentavel).

Quanto a escala da propriedade sera uma funcao dos te-
mas expostos acima e nao do tamanho propriamente dito.
E claro que quanto menor, menor o custo podendo ser
feito ate manualmente ou com tracdo animal o que reduz
muito o custo.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

Néo posso afirmar com certeza. Creio que os acréscimos
sdo pagos a qualquer café de qualidade, independente-
mente do fato de ser CD ou seca natural, pois deve haver
muito CD sem qualidade (os classificadores que o digam).
Dai ndo tem sentido em se pagar mais apenas pelo fato
do café ser descascado.

De acordo com a BSCA, o diferencial minimo pago a uma
saca de cafés especiais na safra 2006/2007 foi, no mini-
mo, de US$ 20 (sic)

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producdo de cafés especiais no mundo?

Néo creio, pois ainda ha muito café commodity no mundo
em expansao como o caso do Vietna e China.

Andréa Oliveira Silveira - Produtora de café

1.) O que o sr.(a) acha da evolucao da producao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro via Umida?

Acho que o Brasil tem um grande potencial na producéao
de cafés especiais e 0 processamento via Umida é mais
um recurso para a manutencdo da qualidade dos gréos
visto que nossa regido o sul de Minas algumas vezes
apresenta chuvas durante a colheita podendo prejudicar



a qualidade da bebida. Além disso, é mais uma opgao de
agregar novos clientes que tenham preferéncia por esse
tipo de café.

2.) Em sua opinido qual o melhor método de tratamento
dos residuos sélidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

Sélidos: utilizacao para adubagéo organica.

Liquidos: Sedmentacdo de matérias mais densas Fertiir-
rigacdo de pastagens.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relacéo ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Manutencao da qualidade da bebida, economia de terreiro
para secagem e economia de tulhas para armazenamento
antes do beneficio.

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Nos dias atuais com o0s precos exorbitantes do adubo
acredito que adubagao organica utilizando subprodutos
do proprio café vai ajudar a diminuir o custo de produgéo
e manter a sustentabilidade da cultura do café.

5.) Quais as consequéncias da devolugao dos residuos
solidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

Contaminacéao de nascentes e rios e solo e ar.

6.) O sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
é vélida para qualquer tamanho de propriedade?

Sim, acredito que a producao de cafés especiais seja
muito determinante no preco do café vejo como um dife-
rencial. Na minha opinido, devemos sempre visar o con-
sumidor final e sermos competitivos. Os custos do trata-
mento dos residuos nao sao tao grandes...Os pequenos
produtores normalmente tem os custos de méo de obra
reduzidos devido a informalidade e mao de obra familiar

sendo viavel a eles também.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

A comercializacdo de cafés e muito complexa e depende
muito da oportunidade de negdcio. Ha um mercado para
esse tipo de café, mas o diferencial no mercado interno é
em torno de 8% a 10 %. No mercado externo vai depender
da preferéncia do cliente por esse tipo de café.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producao de cafés especiais no mundo?

Com certeza. O crescimento do mercado de cafés espe-
ciais e crescente.

Guy Carvalho Ribeiro Filho - Eng. agrénomo e produ-
tor de café

1.) O que o sr.(a) acha da evolugao da producao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro via Umida?

O método de via Umida: “cereja descascado” possibilitou
0 aumento da quantidade de cafés de alta qualidade e
de regides onde ha problemas de inverno mais umido e
varias floradas distintas.

2.) Em sua opinidao qual o melhor método de tratamento
dos residuos sélidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

O ideal seria voltar p/ lavoura em forma de irrigagcao ou
compostagem, porem o método de decantagao e infiltra-
¢ao em piscinas também pode ser usado desde que fora
de area de nascentes e preservagao ambiental.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relagao ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Ha reducéo no volume de café, para se ter uma idéia no
caso de cereja a reducao é em torno de 50% do volume.
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4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Agua e nutrientes.

5.) Quais as consequiéncias da devolucdo dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

Poluicao da agua e do solo.

6.) O Sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
é vélida para qualquer tamanho de propriedade?

Sim, ao separar o verde pode-se alcangar maior valor nos
outros cafés.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

Na média dos anos acompanhando fazendas produtoras
de cafés especiais temos verificado um ndmero 5% a 10%
superior na média da safra (descascado, bdia e verde)
quando comparado com vendas de cafés normais.

Mais até que o valor acrescido, esta a possibilidade de
alcancar novos mercados.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producéao de cafés especiais no mundo?

Sim, ha clara tendéncia em crescimento de cafés espe-
ciais e certificados em funcao da qualidade e seguranca
alimentar.

Lucio de Araujo Dias — Superintendente Comercial da
Cooxupé

1.) O que o Sr.(a) acha da evolugao da produgao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do

grao maduro via Umida?

A maior demanda mundial é para os cafés robusta e arabi-
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ca brasileiros. O crescimento da demanda é muito forte
em paises emergentes com consumo de produtos mais
baratos e cafés para serem comercializados e utilizados
em diversos outros seguimentos da industria alimenticia.

A producgao de cafés especiais necessita de lugares es-
peciais, com solo e clima muito peculiar para se ter uma
diferenciacdo do sabor e ai este produto ser especial e
conquistar o consumidor disposto a pagar caro por isso.
No Brasil, mesmo conseguindo esta particularidade, os
produtores tendem a aumentar a producao, dando aten-
cao a quantidade, aumentando a oferta e diminuindo
precos daquele produto que ja nao é tao especial assim.

Além disto, tem cafés que sobra do processo, o verde,
o farelao, a varrecdo, lotes que ndo foram classificados
como especiais, quando na média da safra da proprie-
dade pouco valem.Os produtores de cafés especiais nao
tem conseguido vender mais do que 35% da producéo de
suas propriedade como cafés especiais.

Além destes fatos ligados diretamente a producao, os
produtores de especiais tem que trabalhar hedge, opera-
coes que geralmente eles ndo tem gente especializada
para fazer.

2.) Em sua opinidao qual o melhor método de tratamento
dos residuos solidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

Em minha opinido, o ideal seria utilizar descascadores de
baixo consumo de agua, com reaproveitamento da agua
desde que filirada e o que for descartado, reutilizar para
irrigacao de pastagem. Quanto a casca, o ideal seria fazer
humidificacdo utilizando minhoca. Na Colémbia, quase
toda propriedade utiliza este recurso. Caso seja impos-
sivel utilizar minhoca deve-se utilizar a casca em com-
postagem.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relacéao ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

O preparo via Umida deve ser entendido pelo produtor
muito mais como economia na infraestrutura de pos-

colheita, diminuindo a necessidade de terreiro e secador.

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-



dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Colocar matéria organica no café e fundamental para a
melhoria da produgao. Além disso vocé podera arrumar
fonte de receita com o tratamento do residuo e diminuir o
uso de insumos industrializados.

5.) Quais as consequéncias da devolugao dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

6.) O sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
¢é valida para qualquer tamanho de propriedade?

A producao de café por via Umida é muito importante
dentro da porteira da fazenda. Ela diminui o investimento
em infraestrutura e em regides onde chove muito no ini-
cio da colheita o processo por via Umida é fundamental
para preservar a qualidade do café. Portanto ao reduzir a
necessidade de terreiro, secador e mao de obra no pds-
colheita ja temos um ganho e ao descascar o café cereja
nao teremos fermentagao se chove enquanto o café esta
no terreiro. Ai ja vale fazer este café. Quanto ao mercado,
a disputa é grande. Hoje a demanda maior de cafés finos
€ para os cafés com dogura e corpo. Cafés para se fazer
bons expressos sdo os cerejas descascados sem 0 pro-
cesso de fermentacdo. Temos que ter cuidado com outros
cafés, pois sdo os cafés muito acidos e que sao certifica-
dos na Bolsa de Nova York e sdo os que atualmente so-
bram no mundo e que deprimem as cotagcdes do mercado
futuro contaminando todo o mercado.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

O acréscimo do preco sobre a bica corrida anda por volta
de 10%, mas se vocé colocar a perda com o farelao o ga-
nho na comercializagdo tem girado em torno de 5 a 7%.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producao de cafés especiais no mundo?

Cafés especiais eu nao acredito. A produgdo de ex-
celentes cafés é o que o mercado deseja e podemos
atender. A producao de café especial podera resolver o

individual, mas o coletivo ndo. Quando isso acontece, em
um momento o mercado de café especial vai ser afetado.
Além disto, temos um instinto empresarial no Brasil. To-
dos querem aumentar seus negdcios e crescer. Para o
especial o mercado é pequeno e a tendéncia é de baixo
crescimento. Note que o maior incentivador dos cafés es-
peciais do Brasil — Marcelo Vieira — quer sair do negaécio.
Isto significa tratar-se de um negdcio ruim.

Otavio Renné Carvalho Dias — Produtor de café

1.) O que o sr.(a) acha da evolucao da producéo de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro via Umida?

Acredito que nos 10 Ultimos anos a evolugao da cafeicul-
tura foi acirrada, apenas produtores mais qualificados
utilizavam esta técnica, mas atualmente, ja € uma pratica
comum.

2.) Em sua opiniao qual o melhor método de tratamento
dos residuos sélidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

O melhor método de tratamento de residuos soélidos é
através da compostagem e o liquido através da fertirriga-
cao.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, nao
somente em relacéao ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Ha um grande beneficio quanto ao tempo de secagem e
selecdo dos graos, aumentando o espago fisico no ter-
reiro.

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Com a utilizagdo dos residuos nas lavouras consequente-
mente ha uma diminuicdo na quantidade de fertilizante

quimico a ser aplicado.

5.) Quais as conseqUléncias da devolucao dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos

tratamentos?



Se ocorrer a devolugdo dos residuos no ambiente sem
tratamento ocasiona um desequilibrio na fauna e flora do
ambiente e consequentemente crime ambiental.

6.) O sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
é vélida para qualquer tamanho de propriedade?

Sim, no meu caso € preciso pois necessito de espago no
terreiro e obter qualidade no produto final.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

Depende da necessidade do mercado, mas geralmente
se consegue um acréscimo médio de R$10,00 a R$15,00
por saca.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producao de cafés especiais no mundo?

Sim, pois os consumidores estdo cada vez mais exigentes
em busca de produtos de qualidade.

Raine Duarte de Souza - Eng. agrénomo

1.) O que o sr.(a) acha da evolucao da produgao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro via Umida?

Excelente, pois € um meio para obter um café de qualidade
superior. Mesmo havendo o crescente aumento desse tipo
de processamento, ainda sao poucos os produtores tec-
nificados que estao trabalhando e adequando suas pro-
priedades dentro dessa técnica.

2.) Em sua opinidao qual o melhor método de tratamento
dos residuos sélidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

O destino mais seguro para o tratamento dos residuos é
uso dos tanques de decantacao e posterior irrigacao, dis-
tribuindo o material no solo visando sua melhoria fisica e
quimica. Outro método importante para aproveitar o mate-
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rial sélido, é fazer sua utilizacdo na compostagem.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relagdo ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Economia de espaco no terreiro, secador e tulha;

Tempo de secagem no terreiro e secador, reduzindo a
possibilidade de fermentacao;

Possibilidade de retorno dos residuos, melhorando a ferti-
lidade e estrutura do solo, devolvendo nitrogénio, fésforo,
potassio e outros elementos.

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Melhoria da parte fisica e quimica do solo.

5.) Quais as consequéncias da devolugao dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

Causa grande poluigao ao meio ambiente, principalmente
se os residuos entram em contato diretamente com a agua
(morte da vida aquatica, mau cheiro...).

6.) O sr.(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
¢é vélida para qualquer tamanho de propriedade?

Sim. Porém, nao acredito que seja recomendado para
qualquer tamanho de propriedade, pois para os pequenos
produtores o retorno do investimento é mais demorado,
compensando a este produtor, produzir um café natural
de boa qualidade. Ja para propriedades com producgéo de
2.000 sacas beneficiadas, é possivel obter um diferencial
significativo.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o
natural?

Hoje nao esta sendo tao significativo, pois o preco do
cereja descascado e despolpado tem sido paralelo ao



café bica corrida.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producgao de cafés especiais no mundo?

Sim, ha uma tendéncia de expansao do mercado devido a
mudanca dos habitos de consumo, uma vez que os con-
sumidores tem buscado produtos de melhor qualidade.
Diante a essa oportunidade estd havendo uma busca por
tecnologia pelos produtores. Porém a quantidade produzi-
da de café especial ainda é pouco significativa frente ao
commodity.

Roberto Antonio Thomaziello - Eng. agréonomo e pes-
quisador do Instituto agronémico de Campinas (IAC)

1.) O que o sr.(a) acha da evolucao da producao de cafés
especiais no Brasil, obtidos a partir do processamento do
grao maduro via Umida?

Os numeros do mercado mostram que essa evolugao tem
sido muito grande no mundo, inclusive no Brasil, todavia é
um “nicho” de mercado, tendo em vista que o café espe-
cial tem um valor muito alto para a maioria de populagao.
Mas, ainda, ha espaco para continuar crescendo.

2.) Em sua opinido qual o melhor método de tratamento
dos residuos solidos e liquidos gerados no processamen-
to do café cereja descascado?

Existem inUmeros processos ou métodos de tratamento
dos residuos, nao havendo especificamente o melhor. De-
pende de uma série de fatores inerentes a cada proprie-
dade. Sugiro que consulte um livro recentemente lanca-
do: “Pés — Colheita do Café” editado pelo Professor Flavio
Meira Borém da UFLA — Lavras — MG, onde ha um capitulo
especifico sobre o assunto “Tratamento de residuos na
pos-colheita do café” cujo autor Professor Antdnio Teixeira
de Matos - Vigosa — MG é especialista no assunto.

3.) Quais os beneficios do processamento via Umida, ndo
somente em relagao ao valor pago ao café cereja descas-
cado, mas também no processo de secagem e preparo
do grao?

Como a casca é retirada no processo e nao levada com o
grao para secar, temos algumas vantagens: menor volu-

me de café para secar no terreiro e no secador; menor
tempo de secagem no terreiro e secador; menor gasto de
energia no processo de secagem; menor volume de café
para armazenar nas tulhas, etc. Com isto se abaixa custos
no processamento e se otimiza as instalacdes de preparo,
seca e armazenamento.

4.) Quais os beneficios que os residuos, depois de trata-
dos, podem trazer se retornados as lavouras?

Vide capitulo do livro anteriormente citado.

5.) Quais as conseqUléncias da devolugao dos residuos
sélidos e liquidos, no meio ambiente, sem os devidos
tratamentos?

O processo de lavagem e descascamento gera grandes
volumes de residuos ricos em material organico e in-
organico que no meio ambiente e sem tratamento, po-
dem ocasionar inUmeros problemas com degradagéo ou
destruicdo da flora e fauna, comprometendo também a
qualidade da agua e do solo.

6.) O sr(a) acredita que é viavel, do ponto de vista
econdmico, produzir cafés especiais a partir do proces-
samento via Umida e arcar com os custos de tratamento e
retorno dos residuos ao solo? Caso afirmativo, a resposta
¢ valida para qualguer tamanho de propriedade?

No momento esse diferencial de preco € muito peque-
no, ndo estando compensando economicamente para a
maioria dos produtores a utilizacdo desse processo de
preparo. Ha excegdes que sao as grandes empresas que
produzem grandes volumes desse tipo de café e que ja
possuem um mercado especifico para o produto.

Quem estad ganhando nesse mercado nao é produtor e
sim as grandes empresas de torrefacao.

Com relacao aos custos do tratamento dos residuos, nao
se trata da validade econémica de arcar com tais custos.
Isto esta na legislagdo ambiental: é obrigatério e deve ser
realizado, independente do tamanho da propriedade.

7.) Qual o acréscimo no preco final pago a um café es-
pecial cereja descascado e cereja despolpado sobre o

natural?

Atualmente, havendo excecodes, esse diferencial de preco
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€ muito pequeno, em torno de R$10,00 a R$20,00 / saca.

8.) Existe uma tendéncia de expansao ainda maior da
producao de cafés especiais no mundo?

E o mercado que mais cresce no mundo, em taxa acima
de 5%, enquanto o café comum cresce a 1,0 — 1,5%.

Anexo 1l - Utilizacao das Aguas residuarias do
processo de Café

* Definicdo: sdo aguas enriquecidas (contaminadas) por
elementos quimicos e/ou compostos organicos originarias

do processamento do café.

* Caracterizacao das aguas residuarias:

Parametro Concentracao
pH 35-5,2
Sélidos totais 14.000 - 18.200 mg.L-1
DQO 18.600-29.500 mg.L-1
DBO 10.500-14.340 mg.L-1
Nitrogénio total 400 mg.L-1
Fésforo total 16 mg. L-1
Potassio total 1.140 mg.L-1

Fonte: www.ufv.br/poscolheita/aguas/caracterizagdo.htm em acesso
15/02/04

* Volume médio diario produzido de aguas residuarias
(volume do lavador, volume da caixa de reciclagem, repo-
sicao de agua no processo e agua de lavagem dos equi-
pamentos):

Volume lavador 4,5 m3
Volume caixa de reciclagem 7,5 m3
Volume reposicao (1 caixa reciclagem) 7,5 m3
Volume lavagem equipamentos 3,5m3
Volume total 23,0 m3

* As aguas residuarias serao utilizadas na fertirrigagao de
pastagem, previamente subsolada, da Fazenda Passeio.

* Andlise das aguas: anualmente devera ser retirada uma
amostra da agua residuaria para analise.

* Anualmente solo da pastagem devera ser analisado
para monitorar os teores de nutrientes.

* Equipamento utilizado para fertirrigacao:

- Canal com gradiente de 0,5% e com seis interceptores
a cada 50 metros;

* Manejo:
- Cada dia da semana um dos interceptores é fechado,

de modo que o solo a jusante do canal receba as aguas
uma vez por semana.

Anexo lll - Planta baixa de estrutura para processa-
mento via umida
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