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SERIE TECNOLOGICA CAFEICULTURA
Processamento por via umida

Café Descascado

A obtencdo do Café Natural, en-
tendido aqui como café fino, passa por
muitos desafios operacionais, que po-
dem limitar a sua produ¢do em mais lar-
ga escala. A colheita, uma vez retardada
ao maximo, devido a presenca de frutos
verdes, deve seguir em ritmo acelerado
para a minimizagdo dos cafés passas e
secos. Mesmo com o auxilio de seca-
dores, a pré-secagem ird exigir tempo
relativamente longo e 4reas maiores de
terreiro, e o que € muito importante: o
tempo deverd transcorrer firme, para
que a qualidade do café seja preserva-
da. A retirada da casca reduz em 60%
o volume de um lote de café, refletindo
diretamente na é4rea de terreiro necessa-
ria, reducdo do tempo exigido para pré-
-secagem e no controle mais seguro das
fermentacgdes (pela eliminagdo da muci-
lagem da casca). Sdo as vantagens ofe-
recidas pelo processamento via Umida,
além da separagdo dos frutos verdes.

A opcdo pelo descascamento deve
estar norteada por duas metas principais
a serem atingidas: assegurar a preserva-
¢do da qualidade e reduzir custos com o
preparo do café. Os investimentos ne-
cessarios se justificam, porque o capital
retorna em médio prazo, em decorréncia
ndo s6 do melhor preco de venda de um

café fino, como também pela margem
deixada pelos custos menores.

O descascamento em pequena
escala é uma excelente op¢do para o
pequeno cafeicultor que quer se pro-
fissionalizar. A ado¢do do processo do
descascamento permite a otimiza¢do da
atividade pela cafeicultura familiar, que
deverd estar embasada, entre outros, no
emprego sistematico da recuperagdo e
do revigoramento das lavouras existen-




tes, via podas, adubacdo e calagem cor-
retas, etc., para maximizar a produgdo da
matéria-prima, que sdo os frutos cerejas.

DESCASCAMENTO E SECAGEM
DO CAFE: FOCO DAS
ATENCOES

Regulagem do descascador

A recomendacdo de que ndo haja
mais que 30% de verdes no café deve ser
levada em conta, no sentido de manter a
capacidade de descascamento, evitar da-
nos no equipamento e o descascamento
de frutos verdes. Quanto menos frutos
verdes houver, mais facil serd a obtencdo
da regulagem desejada. Caso necessario,
pode-se até diminuir a pressdo de des-
cascamento, permitindo a saida de cere-
jas junto com os verdes.



Despolpamento ou desmucilagem

Apbs descascado, o café pode,
ainda, ser despolpado, por desmucila-
gem ou degomagem, para a retirada de
parte ou de toda a polpa ou mucilagem
aderida ao pergaminho. Isto é feito em
desmuciladores ou em tanques de de-
gomagem. Na degomagem, o café des-
cascado é imerso em 4agua em tanques
de alvenaria e deixado por um periodo
que varia de 12 a 18 horas (hidrélise da
mucilagem). O ponto é reconhecido pelo
ruido caracteristico, quando os pergami-
nhos sdo esfregados com as mdos.

Escorrimento da agua

Uma vez recolhido no carrinho, o
café em pergaminho, descascado ou de-
gomado, deve permanecer o tempo ne-
cessario para o escorrimento do excesso
de 4gua.

.

Tangue de degﬁmagem

Uma vez no terreiro, deve-se aguar-
dar o escorrimento da dgua ainda exis-
tente, fazendo-se a mudanca das leiras
de um lugar para outro, para, entdo,
espalhar o café. Este procedimento, que
auxilia bastante a pré-secagem, contri-
buird muito para a condugédo correta da
secagem no terreiro.

Pré-secagem

Espalhar o café grdo a grdo sobre
a superficie ja enxuta do terreiro. Sen-
do café descascado, ainda com a muci-
lagem, deve ser rodado pelo menos 20
vezes no dia, para a rdpida desidratacdo.
Sendo desmucilado ou degomado e des-
de que o tempo transcorra ensolarado,
ndo ha necessidade de ser rodado, até
porque, quando em finas camadas, ha o
risco de rompimento dos pergaminhos,
dependendo da pressdo do rodo. Na pri-
meira noite o café deverd permanecer



aberto e descoberto, devido ao teor ain-
da alto de dgua. No segundo dia, fazer
a dobra e continuar com os envolvimen-
tos frequentes. Na segunda noite, deve
permanecer aberto no terreiro, porém
coberto com pano, para evitar o reume-
decimento pelo sereno.

Secagem em terreiros

Ap6s a pré-secagem (2 a 3 dias),
com teor de umidade em torno de 25%,
grdos ja chocalhando no pergaminho, o
café pode permanecer no terreiro ou ser
levado para o secador. No terreiro, deve
ser progressivamente engrossado, até
camadas de, no maximo, 3 cm. Os revol-
vimentos devem continuar constantes, e
o lote deve ser amontoado ou aleirado,
por volta das 15 horas, e coberto com
pano. Quando o teor de umidade estiver
entre 11,2% e 10,8%, o café ja podera
ser armazenado.

Cereja descascado: presenca de mucilagen

Secagem em alta temperatura: secadores

Para ser secado por meio de secado-
res, o café em pergaminho deve perma-
necer pelo menos 3 dias no terreiro, em
boas condi¢des de tempo e corretamente
manejado, para uma boa pré-secagem.
Dessa forma, o seu teor de umidade




serd rebaixado ao maximo, permitindo, energia e liberacdo da area de terreiros,
assim, ser submetido a alta temperatu- com aumento da capacidade de seca-
ra (temperatura de secagem superior a gem.

10°C em temperatura ambiente), sem

ter a qualidade afetada. A secagem do Teor de umidade final

café pergaminho em secadores deve ser

monitorada, de forma que a temperatu- Na secagem em secadores, a umi-
ra na massa de graos nunca exceda aos dade final para armazenamento é de
40°C, e que haja periodos de descanso  12%, ainda quente.

(seca intermitente), para uma secagem
uniforme. Nos secadores horizontais, o
termdmetro que indica a temperatura
da massa de graos deve ter um bulbo do
tamanho de, no minimo, 50% do raio
da cdmara de secagem. A utilizacdo das
tulhas de descanso (secadores verticais),
ou camaras de descanso (secadores ho-
rizontais), tem o objetivo de promover a
homogeneizacdo do café, economia de
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