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SERIE TECNOLOGICA CAFEICULTURA
PROCESSAMENTO VIA SECA

CAFE NATURAL

Por via seca entende-se o preparo
do café com utilizacdo de dgua apenas
na fase de lavagem com separagdo, feita
logo apéds a chegada do café da lavou-
ra. A terminologia Café Natural dada ao
produto obtido por via seca é bem ade-
quada, pois trata-se de um processo que
menos afeta a integridade dele, manten-
do intactas as suas partes constituintes. E
também o menos agressivo ao meio am-
biente, por produzir efluentes liquidos
sem a geracdo de residuos de elevado
teor de matéria organica.

A obtencdo do Café Natural, en-
tendido aqui como café fino, passa por
muitos desafios operacionais, que po-
dem limitar a sua producdo em mais
larga escala. O maior deles é a presen-
ca de frutos verdes, que permanecem
misturados aos cerejas, na operagdo de
lavagem com separagdo, e que, depen-
dendo do percentual, podem inviabilizar
o atingimento da meta de melhoria da
qualidade. Por outro lado, a presenca de
passas e secos em grande quantidade,
em estadios mais avancados de colheita,
reduz o rendimento em cerejas, matéria-
-prima para cafés de qualidade. Retardar
o inicio da colheita (diminuicdo de ver-

des) e antecipar o seu término (diminui-
¢do de boias) significa encurtar o perio-
do de colheita e € uma decisdo que deve
estar ligada a capacidade de secagem,
por meio do emprego de terreiros (pré-
-secagem) e secadores (secagem final).
Deve-se lembrar, também, de que a uni-
formidade das floradas e, consequente-
mente, a maturagdo mais uniforme sdo
muito influenciadas pelo espacamento e
pelo vigor do cafeeiro, entre outros, sen-
do necessdria a ado¢do de medidas de
recuperagdo e revigoramento dos cafe-
zais, como préticas rotineiras, incluindo,
ai, as podas sistematicas.

Ponto de colheita
Uma vez que a lavoura oferega op-
¢do, iniciar a colheita com, no maximo,

5% de frutos verdes, o que pode ser fa-
cilmente determinado.

Boias

Frutos pesados




Lavagem com separacao

O mel impregnado na casca dos
frutos maduros de café é uma barreira
natural para a perda de dgua nos es-
tadios iniciais da secagem em terreiros
(pré-secagem).

A sua retirada pela lavagem, além
de acelerar a secagem da casca, promo-
ve a secagem, também rapida, da muci-

lagem do interior do fruto.

Desta forma, esta dado um impor-
tante passo no sentido de controlar as
fermentacdes iniciais, que é o ponto
crucial para a preservagdo da qualidade
das cerejas, sendo que, dai por diante,
todos os demais cuidados se justificam.

Escorrimento do excesso de agua

Para ser levado ao terreiro, o café
deve estar com um minimo de agua
possivel. Para isso, deixa-lo no carrinho
o tempo necessario para escorrimento.
Uma vez levado ao terreiro, deve-se
aguardar, mais uma vez, o escorrimento
da 4gua ainda restante. Expor a super-
ficie molhada do terreiro para o rapido
enxugamento, e, finalmente, o café po-
derd ser espalhado.
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Pré-secagem

Inicialmente o café deve ser espa-
lhado no terreiro grdo a grao, ou seja,
em fina camada, com o tempo seco.
Ar com baixa umidade retira do fruto
a umidade excessiva, para o estabe-
lecimento do equilibrio, o que ocorre
naturalmente). Havendo necessidade,
pode-se passar o rodo (leve e largo),
sem provocar o descascamento das ce-
rejas, a esta altura com a casca ainda se
soltando com facilidade. Ndo deverdo
ser misturados lotes de café com mais
de dois dias de colhido, para manter a
uniformidade.

No primeiro e segundo dia, o café
deve permanecer espalhado e ndo pode
ser coberto & noite e nem em caso de
chuva. Quando as cerejas ndo mais gru-
darem nas maos, ao serem prensadas,
é sinal de que foi atingida a meia-seca.

A partir desse momento, o café
devera ser progressivamente engrossa-

do no terreiro até o maximo de 8 cm
de altura, em leiras maiores a cada dia,
por volta das 15 horas e coberto com
pano. O reumedecimento pelo sereno
da noite ou pela ocorréncia de chuvas
provocard manchas que prejudicardo o
aspecto e a conserva¢do no armazena-
mento (branqueamento).



Secagem em terreiro

Ap6s meia-seca, os revolvimentos
deverdo ser intensificados, manual ou
mecanicamente, j& sem maiores riscos
de rompimento da casca. Prosseguir
juntando ou leirando o café a tarde e
cobrindo com pano para que o calor
remanescente promova a uniformiza-
¢do da seca durante a noite. Com 18 a

20% de umidade (graos chocalhados),
o café secard lentamente. Se, nas fases
de secagem anteriores, a énfase era no
controle das fermentacBes, agora pas-
sa a ser na uniformizagdo da umidade
do lote. O café passa a ser mantido em
leiras, que sdo mudadas aos poucos de

posicdo no decorrer do dia e cobertas a
tarde, ainda quentes. Os vulcdes tam-
bém sdo usados nessa finalidade. Tanto
um quanto outro método resultam em
economia de 4rea de terreiro, que passa
a ser usada na pré-secagem de novos
lotes de café.

Secagem em secadores

A secagem em alta temperatura
(igual ou acima de 10°C em relagdo a
temperatura ambiente) s6 deve ser feita
a partir da meia-seca do Café Natural.
A temperatura da massa de grdos ndo



deve ultrapassar 45°C. Quando atingir
18-20% de umidade, deve-se fazer a
secagem intermitente ou, entdo, utilizar
as tulhas de descanso, até a secagem
final.
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