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O melhor cafe esta aqui

Embrapa langa publicagao técnica para orientar cafeicultores
a produzir café de melhor qualidade

QUINTA-FEIRA, 24 DE OUTUBRO DE 2013

Imprimir | Enviar | Fale com o editor

por Geréncia de Transferéncia de Tecnologia

0 objetivo das tecnologias & proporcionar maior renda e sustentabilidade 3 producdo

"Producdo de Café Cereja Descascado — Equipamentos e Custo de Processamento” € o tema do Comunicado Técnico n®
4lancado pela Embrapa Café, coordenadora do programa de pesquisa do Consdrcio Pesquisa Café. Os autores da
publicacdo pertencemn as seguintes instituicies: Universidade Federal de Vigosa - UFV - Juarez Souza e Silva; Instituto
Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo - IFES - Aldermar Polonini Moreli; Embrapa Café - Sammy
Fernandes Soares; Empresa de Pesguisa Agropecudria de Minas Gerais — Epamig - Sérgio Mauricio Lopes Donzeles &
Consdrcio Pesquisa Café - Douglas Gonzaga Vitor.

0 Comunicado Técnico apresenta as vantagens do emprego de equipamentos e tecnologias necessarias 3 produgdo do
café cereja descascado, tais como maquinas de pré-impeza, lvadores, descascadores, Sisterma de Limpeza da Agua
Residudria — SLAR, secagem/armazenagem, entre outros.

A& publicagdo também analisa comparativamente as vantagens econdmicas ao se utilizar essas técnicas especificas. E ainda
orienta os produtores para, antes de adquirir os equipamentos, participar de curso de treinamento para gerenciar
corretamente o sistema de producdo; operar e realizar manutencies preventivas e corretivas dos equipamentos para
processamento via Umida, reutilizar dguas residudrias e melhorar operacies subsequentes, como secagem, armazenagem e
beneficamento do produto.



Segundo o pesquisador Juarez Souza e Silva, o café recém-colhido € um fruto e ndo um ardo. Por isso, 3 operacao de
processamento exige cuidado especial de guem o produz, a fim de entregar ao mercado consumidor um produto de
qualidade superior e com remuneragdo compensatdria, ou pelo menos de maior aceitagdo no mercado. O fruto maduro do
cafeeiro — café cereja -, que pode ser vermelho ou amarelo, conforme a variedade, apds remocdo da casca, origing café
cereja descascado, constituido pela semente e pergaminho.

Apds a colheita dos frutos, o produtor que optar pelo processamento do café cereja descascado deve investir em
tecnologias para a obtencdo de urn produto de melhor gualidade. De acordo com o comunicado técnico, a grande
vantagem de se produzir o café cereja descascado, quando se usa tecnologiz adequada, € a garantia de obtencdo de um
produto com um padrdo de qualidade superior, principalmente guando se compara com os cafés obtidos por via seca ou
café natural (café coco). A obtencdo de lotes maduros e homoagéneos contribui para melhorar o tipo e qualidade da
bebida, com preco muito acima dos cafés do tipo "bica corrida’ ou cafés que ndo passaram por nenhum processo para
separar as diferentes classes de grdos. Além de ser um processo mais efetivo, o cafeicultor pode, ainda, receber
remuneracio extra, caso seu produto atinjz exceléncia de qualidade.

Este comunicado técnico que orienta como produzir café cereja descascado estd emn sintonia com a recém-aprovada IN n@
49, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — Mapa, que trata da Producdo Integrada de Café e,
especificamente para 3 pds-colheita: minimizar o consumo de dgua utiizada nos equipamentos empregados no
pré-processamento por via amida; reutiizar 2 3gua no pré-processamento por via Umida; coletar e dar destino adequado
a0s residuos sdlidos; realizar o controle da urnidade durante a secagemn e a armazenagem do café, entre outras
orientacdes técnicas.

Consdrcio Pesquisa Café — Criado em 1997, congrega instituicdes de pesquisa, ensino e extensao localizadas nas principais
reqgides produtoras do Pais. Seu modelo de gestdo incentiva 3 interacdo das instituicies e a otimizacdo de recursos
humanos, fisicos, financeiros e materiais. Foi criado por dez instituicdes: Empresa Baiana de Desenvolimento Agricola -
EBDA, Empresa Brasileira de Pesgquisas Agropecuaria - Embrapa, Empresa de Pesguisa Agropecudria de Minas Gerais -
Epamig, Instituto Agrondmico - IAC, Instituto Agrondmico do Parand - Iapar, Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia
Técnica & Extensdo Rural - Incaper, Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Mapa, Empresa de Pesquisa
Agropecudria do Estado do Rio de Janeiro - Pesagro-Rio, Universidade Federal de Lavras - Ufla & Universidade Federal de
Vigosa - UFV.

VIII Simpdsio de Pesguisa dos Cafés do Brasil — De 25 3 28 de novembro, em Salvador-BA. Inscreva-se, participe e
divulgue. Mais informacies em http://www.simposiocafe.sapc.embrapa.br/
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