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RESUMO

Este trabalho é embasado em pesquisas bibliogrificas sobre a definigdo de qualidade,
ciclo PDCA, qualidade do café e os fatores que a influenciam a mesma. Seu objetivo ¢
determinar acdes corretivas na pos colheita do café voltadas para a melhoria da qualidade.
Essas acoes serdo gerenciadas através de um ciclo PDCA. Resultando assim no referido tema:
a utilizagio do ciclo PDCA para um melhor gerenciamento das agdes no pds colheita do caf¢.
Em primeira instancia serd abordado a definigdo de qualidade, posteriormente a definicio do
que ¢ um ciclo PDCA. Seguindo a linha de raciocino serdo mostradas as ctapas do pre-
processamento do café, as etapas de secagem, beneficiamento e armazenamento que formam
o pos-colheita. Posteriormente serdo abordados os fatores que influenciam na qualidade do
café, quais sdo os defeitos que afetam a qualidade juntamente com a sua origem. Finalizando,
serd apresentado a proposta de implementagio do ciclo PDCA para a diminui¢do da

incidéncia dos defeitos na qualidade do café.

Palavras-chave: Qualidade, Ciclo PDCA, Calé, Secagem, Beneficiamento, Pés Colheita.




ABSTRACT

This work is grounded in literature searches on the quality setting, PDCA cycle,
coffee quality and the factors that influence it. Your goal is to determine corrective actions in
post harvest coffee aimed at improving quality. These actions will be managed through a
PDCA cyele. Thus resulting in that theme: the use of the PDCA cycle to better management of
stocks post the coffee harvest.dn the first instance be addressed to the quality of definition,
then the definition of what is a PDCA cycle. Following the line I reason the pre coffee process
steps are shown , the steps of drying, processing and storage that form the post harvest. Later
we will focus on factors that influence the quality of the coffee, what are the defects that affect
the quality coupled with its origin. Finally, it will be presented to the implementation of the

proposal of the PDCA cycle for reducing the incidence of defects in the quality of coffee.

Key words : Quality, PDCA cycle , Coffee, Drying , Processing , Post Harvest
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1 INTRODUGAO

O trabalho apresenta uma proposta de melhoria na qualidade do café com acoes
corretivas utilizadas para a diminui¢do da incidéncia de defeitos. O tema em si € a utilizagio
de um ciclo PDCA para um melhor gerenciamento das agdes da pos-colheita do café com o
intuito de se aumentar a qualidade do produto final.

O problema em si é quais agdes corretivas devem ser tomadas para a melhoria da
qualidade do café num processo de secagem convencional (terreiro). Determinar as agoes que
serdio feitas para diminuir a incidéncia dos principais defeitos ocasionados durante a fasc de
p6s-colheita do café ardbica.

A hipdtese serd baseada na utilizacdo das quatro fases do ciclo PDCA para se fazer
uma proposta de um conjunto de agdes para a melhoria da qualidade final do café. Além de se
definir os conceitos da qualidade de um modo geral

Ainda sobre qualidade, o desenvolvimento em si mostrard quais os principais fatores e
defeitos que sdo responsdveis por deteriorar a qualidade final do café.

O objetivo geral € elaborar uma proposta de melhoria na qualidade do café com agoes
padronizadas e focadas no pds-colheita do café, para que no final se possa diminuir a
ocorréncia dos defeitos mais agravantes durante essa etapa.

No final se poderd utilizar este trabalho como um passo a passo das agoes que

melhoram a qualidade do café durante o seu processo de pos-colheita.
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2 QUALIDADE DE UM MODO GERAL

A palavra gualidade tem sua origem do latim Qualitas, e € utilizada em diversas
situacdes, porém o seu significado é um tanto quanto subjetivo.

Segundo Rodrigues (2010) qualidade ¢ o que o cliente percebe ou entende por valor,
diante do seu socialmente aprendido, do mercado, da sociedade e das tecnologias disponiveis.

Perante os virios critérios empregados para a definigdo de qualidade, David Garvin ao
escrever o seu livro “Gerenciando a qualidade: a visdo estratégica e competitiva” identificou

cinco abordagens com o intuito de definir a qualidade.

2.1 As Cinco Abordagens da Qualidade (Garvin)

a) Transcendente: Por essa linha de raciocinio a qualidade é correspondente a beleza. a
atragdo e exceléncia.

b) Baseada no produto: A qualidade aqui ¢ denominada como uma varidvel precisa e
mensurdvel e na agregagdo de valor no produto final devido a algumas caracteristicas
adicionais.

¢) Baseada na produgio: A qualidade do produto ¢ definida se 0 mesmo estd ou nio dentro
das normas do projeto do produto. Estando dentro dos padrdes o produto tem qualidade.

d) Baseada no consumidor: A qualidade ¢ determinada pelas exigéncias (preferéncias) do
consumidor. O consumidor estando satisfeito o produto tem qualidade.

e) Baseada no valor: A qualidade remete ao desempenho do produto com um preco adequado.

2.2 As Oito Dimensoes da Qualidade (Garvin)

Tendo por base essas abordagens. Garvin posteriormente estabeleceu oito aspectos

destinados a caracterizar a qualidade presente em um produto, servi¢o ou bem. Sio elas:

a) Desempenho: Sdo as caracterfsticas operacionais bédsicas de um produto ou servigo. Por
exemplo: o funcionamento perfeito de uma TV.

b) Caracteristicas: Determinadas pelas fungoes secunddrias do produto que complementam o
seu funcionamento bésico. Por exemplo: os acessérios de uma mdquina de barbear.

¢) Confiabilidade: A confianca de um produto ¢ quando durante o seu ciclo de vida a
probabilidade de algum defeito seja baixa. Por exemplo: trinca devido a0 uso em um

eletrodoméstico.




d) Conformidade: A qualidade ¢ determinada pelo quanto o produto estd de acordo com os
pudrﬁes pré-estabelecidos. Por exemplo: as dimensoes de um produto, sua quantidade.

¢) Durabilidade: Determinada pela vida dtil do produto. O quanto um produto poderd ser
usado até que o mesmo possa ser reparado ou trocado por outro. Por exemplo: A garantia
de seis anos em um carro da montadora Hyundai.

) Atendimento: Indicado pela rapidez no atendimento, cortesia, facilidade de algum tipo de
reparo ou troca. Por exemplo: a eficiéncia dos servigos de atendimento ao consumidor de
uma empresa de telefonia

@) Estética: E a influéncia do julgamento e preferéncias pessoais nos atributos dos produtos
para satisfazer o cliente.

h) Qualidade Percebida: O que o cliente opina e prefere suas referéncias individuais sobre
qualidade.

Além de David Garvin, muitos outros pensadores da qualidade definiram o mesmo
tema, como Deming. William Edwards Deming (1900-1993) nasceu na Roménia. e ¢
considerado o “filésofo do movimento da qualidade™.

Suas principais contribui¢des foram & criacio do Ciclo PDCA e a elaboragio dos
quatorze pontos para a qualidade. (RODRIGUES. 2010).

Para Deming, qualidade ¢ a capacidade de satisfazer desejos.

2.3 Os 14 Principios de Deming

Os chamados 14 principios, definidos por Deming, sdo a base do fundamento dos
ensinamentos destinados aos altos executivos no Japao em 1950 e nos anos posteriores. Tais
principios formam a esséncia de sua filosofia e sdo aplicados as organizagoes dos mais
variados portes e ramos, bem como a todas as suas divisdes (departamentos).

O primeiro principio ¢ a constincia de propésitos. Ela atua na melhoria continua de
produtos e servi¢os, buscando recursos observando as necessidades em longo prazo, para
assim garantir a permanéncia nos negocios e a criagio de empregos (SHIBA et al 1997).

O segundo principio ¢ a adogio de uma nova filosofia. Essa nova filosofia passa pela
intolerdncia a atrasos, enganos e defeito em materiais e trabalhos. O terceiro principio ¢ o
término da dependéncia da inspe¢do em massa. ou seja, a exigéneia de evidéncias estatisticas
que comprovem que a qualidade esta sendo feita tanto na manufatura quanto em compras.

Ja o quarto principio trata da extingio do conceito de contratos elaborados pelo menor

prego. Isso significa que os contratos devem ser elaborados levando em consideragio




requisitos de qualidade. Com isso se pode reduzir o custo total do produto, e ndo apenas o
inicial, com a diminui¢do das variagdes da qualidade. Estabelecer uma confianga com o
fornecedor.

O quinto principio € buscar melhorar cada processo. A busca pela melhoria constante
seja para um processo, projeto ou servigo. Fazer uma procura de possiveis problemas com o
intuito de melhorar as atividades na organizagio, bem como a sua qualidade e produtividade,
para que assim, se consiga reduzir custos freqilentemente. O sexto principio trata da
introdu¢do do treinamento no trabalho. Introduzir métodos modernos de treinamento no
trabalho em todas as dreas e para todos, para a obtengio do melhor de cada empregado.

Temos o sétimo principio definido como a criagio de liderangas. Adogio e criacio de
liderangas com o intuito das mesmas ajudarem as pessoas a fazerem um trabalho melhor. O
oitavo se intitula pelo principio de livrar se do medo. E estimular a comunicacdo entre todos
para assim eliminar o medo, mostrando que todos trabalham efetivamente na organizagio.

O nono principio ¢ estabelecido pela quebra de barreiras. Barreiras estas que sao as
divisdes entre os departamentos de uma organizagio. Estimular o trabalho em equipe entre os
diversos setores de uma empresa. Seguindo esta linha de raciocinio temos a eliminagao das
exortagoes como o décimo principio de Deming. E definido como a extingdo de slogans.
Esses slogans sdo os nomes definidos aos trabalhadores. Tais exortagoes apenas criam
conflitos nas relagoes.

Definido como o décimo primeiro principio, se tem a eliminagao de metas numéricas
arbitrdrias, ou seja, a eliminagio de padroes de trabalhos que determinam cotas para os
trabalhadores. Também relacionado ao trabalhador, o décimo segundo principio de Deming ¢
a permissdo do orgulho da for¢a do trabalho. Isso quer dizer a permissao do trabalhador
orgulhar de seu trabalho.

O encorajamento a educagio, ou seja, encorajar o auto desenvolvimento de cada
profissional € tratado por Deming como o décimo terceiro principio. A organizagio em si,
necessita de empregados que sempre busque a melhoria com a educagio.

Concluindo seus principios, Deming faz referéncia ao comprometimento e agiio da alta
administragdo. A alta administracio deve estar comprometida com a qualidade e 2
produtividade, criando uma estrutura eficaz para que acontegam os 13 principios descritos

anteriormente.




2.4 Controle da Qualidade Abordado com Trés Objetivos

Segundo Campos (2004) o controle da qualidade ¢ definido por trés objetivos:

a) O planejamento da qualidade idealizada pelos clientes, bem como as suas necessidades e a
sua localizagdo. Essas possiveis necessidades sido posteriormente transcritas em
caracteristicas mensurdveis, possibilitando assim o seu gerenciamento do processo para a
sua obtengio.

b) A manuten¢io da qualidade estipulada pelo cliente, com o cumprimento de padroes ¢
atuagoes corretivas em possiveis desvios.

¢) A melhoria da qualidade recomendada pelo cliente e localizagdo de possiveis resultados

indesejdveis.

30 CICLO PDCA

O ciclo PDCA teve inicio datado na década de 50, concebido por
Deming ¢ utlizando como base o ciclo chamado de “especificagio -
produgio - inspegio™ crindo por Walter Shewhart em 1939, que por sua vez ¢
uma evolugio das ciéncias filosoficas estudadas por Galileu por volta de
1600 (MOEN ¢ NORMAN, 2006),

Nos dias atuais, este ciclo ¢ uma das ferramentas mais utilizadas quando o assunto
abordado ¢ o de melhoria continua. O ciclo PDCA também € requisito para a certificagio em
Orgaos internacionais (certificagdo ISO) e nacionais (PNQ- Prémio Nacional da Qualidade).

Werkema (1995, p.24) define o ciclo PDCA como sendo “um método gerencial de
tomada decisdes para garantir o alcance das metas necessdrias a sobrevivéncia de uma
organizagio”.

E denominado como um método de gestao. sendo “representando o caminho a ser
seguido para que as metas estabelecidas possam ser atingidas™. Para tais fins, as atividades de
planejar, executar, controlar e agir tem de ocorrer continuamente a fim de que as mudancgas
efetivamente aconte¢am em prol das melhorias dos processos.

O ciclo PDCA deve estar sempre em evolugio, conforme comenta Oliveira (2006).
por meio de medigoes e observagao dos efeitos, estabelecendo que o fim de um processo seja
sempre o inicio de outro.

[sto representa o inicio a uma nova melhoria no sistema. O ciclo PDCA ilustra o
principio da itera¢do na solugio dos problemas, efetuando melhorias em etapas e repetindo o

ciclo de melhorias por vdrias vezes.



A figura abaixo mostra o ciclo PDCA (Plan, Do, Chek e Action) composto das quatro

fases bdsicas do controle: planejar, executar, verificar ¢ atuar corretivamente.

Figura | - Funcionamento do Ciclo PDCA
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Fonte: SEBRAE, 2005
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Os termos especificos no ciclo PDCA tém os correspondentes significados (CAMPOS.

2004):

a) PLANEJAMENTO- PLAN (P): Essa etapa consiste no estabelecimento de metas sobre os

ltens a serem controlados e o método como essa suposta meta serd alcancada.

b) EXECUCAO- DO (D): é a execugio das tarefas pré-definidas no planejamento.

¢) VERIFICACAO- CHECK (C): Tendo em mios os dados pré e pés-execugio, fazer uma

andlise comparativa entre eles.

d) ACAO CORRETIVA- ACTION (A): Padronizagio das a¢oes e pensamento em melhoria

continua.




3.1 O Ciclo PDCA na Manutengéio e Melhorias:

Segundo Campos (2004) o ciclo PDCA pode ter a sua utilizagdo na manutengdo ¢
melhoras das diretrizes de controle de um processo.

No caso da manutengio dos niveis de controle (meta e método) o processo em si ¢
repetitivo e o plano € definido por uma faixa aceitivel de valores que sdo a qualidade padrio,
custo-padrio dentre outros. J4 o método ¢ o cumprimento de procedimentos padroes de
operacao,

Jd no aspecto de melhorias do nivel (diretrizes) de controle o processo ndo € repetitivo
¢ o plano ¢ uma meta com um valor definido e o método € o conjunto de procedimentos
especificos para atingir tal meta.

O caminho do sucesso para obter melhorias continuas nos processos é o de conjugar os
dois tipos de gerenciamento: manutengdo e melhorias. Melhorar continuamente um processo
significa melhorar continuamente os seus padroes (padroes de equipamentos, materiais,
procedimento e padroes de produto).

Cada melhoria corresponde ao estabelecimento de um novo nivel de controle.

(CAMPOS, 2004)

3.2 O Ciclo PDCA Utilizado para Manter Resultados

Campos (2004) afirma que para a existéncia de uma boa manutenciio do nivel de
controle sio necessdrias algumas condi¢oes durante o ciclo PDCA.

Na fase PLAN a determinagdo dos itens de controle a serem analisados e sua
tolerdncia (faixa padrio) e determinagdo dos procedimentos padrio que podem garantir a
manutengio dos resultados. Na fase DO & presenga de treinamento para os executantes e
execugio das tarefas baseados nos procedimentos padrio. Na fase CHECK a verifi acdo dos
itens de controle. E concluindo na fase ACTION na existéncia de normalidade, manter os
procedimentos para que assim os resultados possam ser mantidos. Com a ocorréncia de
anomalias, elaboragdo de agdes corretivas e registro de tais anomalias ocorridas para uma

futura andlise.




4 O PRE PROCESSAMENTO DO CAFE

No Brasil, em virtude do método de colheita empregado, o café é constituido de uma
mistura de frutos verdes, maduros, secos, folhas, ramos, terra, paus e pedras. Tal mistura
ocasiona o dever de limpeza e separagdo nas diversas fragdes para que assim se possibilite a
seca individualmente. As agdes, que tem o seu inicio desde a chegada do produto no terreiro,
secador ou no lavador e vio até o seu beneficiamento, sao denominadas pelo nome de preparo
ou pré-processamento do café.

Segundo Birtholo et al (1989), o pré -processamento do café é executado ou por via
seca ou por via imida.

Em referéncia ao processo por via seca temos que ele € obtido com a secagem integral
dos frutos, o que resulta os cafés cereja em coco ou de terreiro. J& o processamento por via
imida consiste na secagem dos frutos sem que 0s mesmos tenham casa ou mucilagem. Aqui

se obtém os cafés descascados e despolpados.

Figura 2 - Fluxograma de pré-processamento do calé
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Fonte: (SOUZA ¢ CARVALHO, 1997).
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4.1 Processamento por *“‘via seca”

Apés a sua colheita o café deve ser submetido a uma limpeza obtida através de
peneiras manuais ou por meios mecanizados: maquinas com ar e peneiras, e em seguida
direcionado a lavadores. Esse conjunto de operagdes se torna importante pela possibilidade
de remover as impurezas ¢ materiais estranhos, além da separacdo dos frutos cereja, verdes ¢
secos (no caso da lavagem). Tal separagio dos virios estdgios permite a obtengdo de um teor
inicial de dgua homogéneo durante a secagem.

A lavagem do café mantém o potencial de qualidade do mesmo recém-colhido, além
de aumentar a vida util dos secadores e maquinas de beneficiamento pela diminuicao do
processo de abrasao nos mesmos (CHALFOUN e CARVALHO, 1998).

Os lavadores utilizados no processo de lavagem e separagdo do café, segundo
afirmacoes de Silva e Berbert (1999), sio de metal e alvenaria, e os industrializados como
lavadores mecanicos.

Em ambos os tipos o café ¢ separado pela densidade, onde o tipo cereja afunda e o de
menor densidade (café seco ou danificado) fica sobre a superficie da dgua (café “bhoia”).
Ressalta se que os lavadores nio industriais tém um consumo maior de dgua.

Posteriormente a separagdo, o cafés tipo béia e cereja sio secos distintamente pelo fato
de apresentarem umidades com niveis diferentes.

Bartholo et al (1997) afirma que esta operagéo pode ser feita por meio de terreiros de
modo parcial ou total.

Se feita de modo parcial a secagem poderd ser completada em secadores mecinicos

com o intuito de obter um produto final mais uniforme e de maior qualidade

4.2 Processamento por “via imida™

Segundo Reis et al (2011), com preparo por via Gmida se obtém os chamados cafés
cereja descascado, desmucilado e despolpado.

O processo em si ocorre da seguinte maneira: apos o café cereja e verde ser separado
do café boia com o auxilio do lavador, ele ¢ encaminhado a um despolpador (descascador)
onde € realizada a segregagao dos frutos verde e a polpa do grio cereja, onde a mucilagem e a

casca que envolve a mesma sio retiradas.



Figura 3: Exemplo de despolpador.

Fonte: REIS (2011)

Acarretando na origem dos cafés descascados que apresentam como vantagem.
quando bem preparados, um cal¢ de bebida fina, encorpada e com sabor natural (REIS, 2011).

Reis et al (2011) afirma que para que se possa obter o café do tipo cereja despolpado e
desmucilado, o restante da mucilagem que ainda fica aderida ao grio de café ¢ retirada
mecanicamente em um desmucilador ou com o auxilio de um tanque de fermentagio.

Tal desmucilagem mecanica € feita pelo atrito e conseqiiente abrasio entre os graos,
que sao direcionados por um fluxo de dgua & uma arvore metdlica, o que ocasiona o seu
desprendimento.

Conforme Chalfoun ¢ Carvalho (1998), outra vantagem desse método € a redugio no
tempo gasto na secagem, pelo fato de apresentar um menor teor de dgua (50% a menos).

Como outro positivo, o despolpamento melhora a qualidade da bebida devido ao fato
da ndo utilizagdo de cafés infectados do chao ou muito maduros, moles ou secos ainda na
planta. A explicagdo pela melhoria da qualidade de bebida do café quando se beneficia o café
tipo cereja estd no fato de que quando o café se encontra na fase cereja ele estd no ponto ideal

de maturagio dos frutos, o que remete a uma composi¢io quimica adequada.

4.3 Secagem do café
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Reis et al (2011) afirma que o processo de secagem pode ser dividido em duas
categorias: a secagem natural e a secagem artificial. A secagem natural € baseada pela
secagem do café no campo sem a colabora¢do do homem, ou seja, € a maturagdo do grio de
café.

Jd a secagem artificial necessita de processos manuais ou mecdnicos para a obten¢do
da seca. Este tipo de secagem utiliza a ventilagdo natural (terreiros) ou ventilagio forgada
presente nos secadores mecénicos.

Reis et al (2011) descreve que o processo de secagem ¢ resultado da evaporagio da
umidade presente na superficie exposta do grdo. A umidade interior do grao se desloca para a
superficie.

Reis et al (2011) apud Brinkworth e Nuh (1997) explica se o fluxo da umidade pelo
fato da ocorréncia da difusio do liquido.

Reis (2011) apud Teixeira e Santiago (1975), a importincia da secagem do café ¢
definida pela sua influencia na qualidade final do produto.

Novamente Reis et al (2011) apud Quilaque (1979), ressalta que para se obter sucesso
no pos-colheita do café alguns icones devem ser observados: evitar qualquer tipo de
fermentacio: nio ocorréncia de altas temperaturas durante a secagem, pois o café suporta a
temperatura do ar de durante a secagem, proximo a 40°C por periodo um ou dois dias, 50°C
por poucas horas e 60°C por menos de uma hora sem que ocorram danos.

No Brasil, sao utilizados basicamente trés tipos de meios de secagem para o café: em
terreiro, em secadores mecénicos e secagem combinada (REIS et al, 2011). Serao detalhados

apenas os dois primeiros meios para facil entendimento

4.3.1 Secagem artificial em terreiro

Este sistema de secagem artificial difere da secagem natural simplesmente pelo fato de
o produto ser retirado da planta e depositado em locais préprios para esse tipo de secagem,
denominados terreiros. (REIS et al, 2011).

A secagem por este método utilizando a energia solar ¢ empregada hd anos, podendo
néo ser a mais adequada ou mesmo econodmica, mas ¢ a mais conhecida entre o cafeicultor
devido pela pouca exigéncia de conhecimento técnico. No Brasil o café é colhido durante o
inverno, principalmente entre os meses de maio a agosto. As condigdes de clima na maioria

das regides produtoras favorecem a secagem em terreiros.
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Figura 4: Terreiro utilizado na secagem do café

Fonte: O autor

/
Na maioria dos casos, o café proveniente da lavoura ¢ lavado e esparramado em

terreiros de variadas construgdes: cimento, asfalto, até mesmo, em chio batido para a sua
secagen,

Isto se deve, principalmente, a ndo preocupagio com as caracteristicas de qualidade do
produto depois da secagem aliadas ao baixo nivel técnico e poder aquisitivo dos produtores
rurais (REIS et al 2011, apud PINTO FILHO, 1993).

A secagem do café feita em terreiro, demanda de um tempo maior e utiliza grandes
areas para a construgdo dos terreiros, manejo com mio de obra excessiva e a exposi¢do do
caf¢ as condi¢oes do clima como a chuva, o que pode ocasionar a apari¢io de fungos
(fermentagdo).

O processo de fermentagio tem a sua maior incidéncia quando o café se encontra
amontoado por um longo tempo.

Isso se explica pelo fato de quando o café se encontra amontoado ele ¢ aquecido
devido a sua respiracdo e da alta umidade. Como o calor nio ¢é dissi pado peka falta de fluxo de
ar entre os graos. (REIS et al 2011, apud DORFMAN 1980).

Ao se fazer a secagem em terreiros, o café deve ser espalhado em camadas finas e

movimentado constantemente, e a tarde, o café deve ser enleirado.

4.3.2 Secagem em secadores mecinicos (secagem a alta lemperatura)




A secagem utilizando secadores mecinicos ¢ definida pela presenca da agao de uma
corrente de ar que atravessa a massa dos grios. Este ar ¢ aquecido mecanicamente, o que

ocasiona um custo relativamente caro em I'Clil{;‘ﬂtl a0 mecanismo usado.

Figura 5: Exemplo de secador mecinico

FFonte: O autor

O processo de secagem em si baseia-se na propriedade pela qual quando se aumenta a
/
temperatura do ar umido diminui se a sua umidade relativa. (REIS et al, 2011)

O ar ¢ forgado a circular através do secador com o auxilio um ventilador. Apés o
contato com o café, o ar sai do secador tendo uma temperatura menor do que a de entrada,
porém com a umidade relativa maior (CORDEIRO, 1982).

Devido ao alto investimento inicial com os equipamentos de seca. a presenga ou nao
dos mesmos estd associada a questdo econdmica do produtor. . Toda via possul vantagens
com relagdo & secagem natural: secagem independentemente das condi¢oes climaticas;
possibilidade de programar as operagdes: rapidez no processo.

Os secadores do tipo leito fixo, coluna ¢ os secadores de fluxos cruzados sio os
modelos que melhor se enquadram as condigoes do Brasil.,

Os parimetros que influem na taxa de secagem ¢ o posterior desempenho dos

secadores sdo: temperatura e a umidade do ar citados também os teores de umidade inicial ¢
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final do café, o tipo e a fonte de energia que gera o calor, os sistemas de carga ¢ o tipo de

ventilador. (REIS 2011, apud CASTRO, 1991).

4.4 Beneficiamento do café

O beneficiamento faz parte do conjunto de operagdes da pés-colheita e consiste na
retirada da casca e impurezas do grio de café ja seco, originando assim o chamado café
beneficiado verde. Apés a secagem o grao € inserido na mdquina para que assim ele seja
descascado, beneficiado e ensacado. O beneficiamento € realizado proximo a época de
comercializa¢do, para que o café nfio perca as suas caracteristicas com o passar do tempo.

Esse processo € geralmente feito nas fazendas onde o produtor agrega valor ao café,
diminui o seu volume de transporte e conseqiientemente uma melhor renda final (REIS et al
2011 apud TOLEDO PIZA et al 2008)

Conforme Reis et al (2011) afirma que durante o beneficiamento deve ser conduzido
de maneira correta para a ndo incidéncia de impurezas ap6s tal processo.

No aspecto da qualidade deve se salientar que a umidade relativa do grio de café para
0 beneficiamento deve estar dentre 11% ¢ 11,5% como umidade ideal, entre 12% a 10% como
aceitavel. Abaixo de 10 % ocorre a quebra dos grios o que ocasiona menor rendimento ¢
acima de 12% a umidade estd alta, o que futuramente no armazenamento ¢ prejudicial @
qualidade e aspecto do caf¢.

Reis et al (2011) ainda divide o beneficiamento em trés etapas:

a) Pré-limpeza do café: Definida como a etapa onde ocorre a retirada de materiais
indesejdveis provenientes da lavoura. Tal operacio ¢é feita com o auxilio da chamada “bica
de jogo™ que € formada uma peneira com diversas malhas com diametros diferentes onde o
café é separado dos demais produtos.

b) Limpeza do café: Mesmo com a pré-limpeza do café ainda permanece alguns residuos que
sao eliminados com o auxilio de um catador de pedras ¢ de uma peneira vibratoria com a
injecao de ar atuando sob a mesma.

C

S

Descascamento do café: O café sem impurezas ¢ direcionado a um descascador onde ¢
retirada a sua casca e pergaminho. Esta limpeza ¢ feita pelo atrito do café com um cilindro
de paredes perfuradas. O atrito em si se dd pelo emprego de forga gerada por um eixo.
Posteriormente a casca, o café e o pergaminho sdo direcionados a uma coluna com agao de
ar, ¢ assim se separa o café ja beneficiado dos outros dois itens. Na seqiiéncia o café ¢é

separado por um catador de escolha que separa os cafés defeituosos como mal granados ¢




chochos do café de melhor qualidade. Tal procedimento acontece pela agdo de um fluxo de

ar que movimenta os cafés com menor densidade (café com defeito).
4.5 Armazenamento

Conforme afirmado por Borém (2008), ao longo do armazenamento pode ocorrer
diversas alteragoes que fazem que o grio do café tenha a sua qualidade reduzida.

Somado a possibilidade de ataque de insetos ou fungos, juntamente com a aceleragio
do metabolismo do café beneficiado, podem ocorrer mudangas na cor (o chamado
branqueamento), no sabor aroma do café. Tais mudangas sdo ocasionadas por diversos
fatores: temperatura, incidéncia de luz, umidade relativa do ar, o teor de dgua (umidade) do
griio, e ate mesmo pelo tipo de armazenamento usado,

Para se evitar alteragbes na qualidade, Pimenta (2003) ressalta que o café deve ser
armazenado em locais adequados, tendo pouca luminosidade, boa troca de ar, sem grandes
oscilagdes da temperatura e sem umidade em excesso.

Esse armazenamento ¢ feito de variadas maneiras sendo comum o uso de sacas de juta
de 60 kg, empilhados e separados levando em consideragio a origem do café ou a granel, que
¢ quando o café € armazenando em silos de pequeno e grande porte. O emprego de sacas de
60 Kg facilita a circulag@o de ar, e apresenta um custo relativamente menor das instalacoes.
Oposto a isso, 0 uso desse tipo de armazenamento favorece a incidéncia do branqueamento.
além de possuir um elevado custo referente & méo-de-obra, alheio as condicdes de clima ¢

menor agilidade nos processos de carga e descarga do produto.

5 FATORES QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE DO CAFE:

A incidéncia de microrganismos tem sido um dos principais fatores
envolvidos na qualidade do café. principalmente considerando a colheita e o
preparo adotado no Brasil, isto é, uma colheita em diferentes estados de
maturagdo ¢ preparo por via seca, ao contrdrio de outros paises, como a
Coldmbia, em gue o processo de colheita é seletivo ¢ os frutos despolpados.
(REIS etal, 2011)

De modo geral, trés conjuntos de caracteristicas especificas a seguir sdo utilizados
para classificar os alimentos e bebidas quanto a qualidade (CARVALHO, 1998, p.5).
a) Caracteristicas Extrinsecas: Sio diretamente ligadas & aparéncia externa sendo assim

responsdveis pelo primeiro fator de decisdo na aceitacio do produto pelo consumidor.



Destacam se os pardmetros de cor, tamanho, aparéncia, textura. Ambos sdo aspectos fisicos
do produto.

b) Caracteristicas Intrinsecas: Sao estritamente ligadas i composig¢ao quimica do produto e
sao responsdveis pelas varidveis: sabor, aroma e valor nutricional. Quando o consumidor
provar o produto, este serd o segundo contato com o mesmo, sendo o aroma e o sabor que
o influirdo a continuar a adequacdo do produto ao uso. Em relagdo ao Brasil, poucos
consumidores se importam com o valor nutricional (no caso especifico do café), o oposto
dos paises desenvolvidos, onde o quao nutritivo ¢ um produto, maior aceitagio ele tem.

¢) Caracteristicas de Seguranga: Este conjunto de caracteristicas estdo relacionadas & presenga
de substancias téxicas ligadas a composic¢do do alimento.,

Em resumo, a obtengdo de um produto de boa qualidade, estd na presenga de boa

aparéncia, sabor e aroma, alto valor nutricional e ser seguro do ponto de vista toxicoldgico.

6 CLASSIFICACAO DO CAFE

Além da presenga de um vasto conhecimento das téenicas utilizadas na produgio de
cafés de alta qualidade, ¢ necessdrio, em uma cafeicultura moderna, conhecer os critérios que
caracterizam o café quanto & qualidade. Para isto, existem normas e padroes que classificam o
café quanto ao tipo, bebida, peneira e cor.

O mau uso da classificagdo ¢ padronizagio do café verde tem sido apontado como um
dos importantes fatores que interferem na competitividade do Sistema Agroindustrial (SAG)
do café por criar desincentivo a produgdo de cafés de qualidade (FARINA, 1999).

Com o passar dos anos, a classificagio foi se tornando mais simplificada ¢
padronizada, abrangendo apenas os quesitos: nimero de defeitos (tipo), peneira (tamanho do

grio) e qualidade de bebida.
6.1 Classifica¢ido Quanto ao tipo

Esta classificagdo ¢ estipulada segundo o aspecto e a qualidade de defeitos do café. O
aspecto € determinado pela cor dos grios, que pode ser afetada pelo contato do café com a
terra (grao com cor de terra) ou por uma secagem rapida ¢ desuniforme, formando os £raos

manchados.
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Os defeitos sdo provenientes de grdos imperfeitos ou de impurezas. A tabela abaixo
ilustra a equivaléncia dos grios imperfeitos na classificagdo do café quanto ao tipo ¢ também
as impurezas que sdo defeitos apresentados com a presenga de pergaminho (pelicula que

reveste as sementes de café), pedagos de pau, pedras, cascas e terra.

Tabela 1: Equivaléncia dos Graos Imperfeitos para a Classifica¢iio Quanto ao Tipo

NUMERO DE DEFEITOS E EQUIVALENCIA EM DEFEITOS
IMPUREZAS
T iy ———— s
Uma pedra, pau ou torrao grande B
Uma pedra, pau ou torrio regular 2
Uma pedra, pau ou torrdo pequeno " 1
Um coco T
Uma casca grande |
Duas ou trés cascas pequenas |
Dois ardidos ]
Dois marinheiros | o
Dois a cinco brocados | [ .
Trés conchas |
Cinco verdes 1
Cinco quebrados |
Dois preto-verde |
Cinco chochos ou mal granados BN i

Fonte: CARVALHO (1998, P.10)

A classificag@io em fungio do tipo engloba sete valores, entre 2 a 8. sendo a qualidade
decrescente. A classificagio em si ¢ resultado da apreciagio de uma amostra de 300 gramas
de café jd beneficiado, seguindo as normas presentes na Tabela Oficial de Classificagao
(tabela 2). Para cada tipo a um nimero maior ou menor de defeitos. impurezas, grios
imperfeitos, tais constantes estdo presentes na tabela anterior (tabela 1).

O tipo 4 € conhecido como “tipo de base” por se tratar da grande maioria dos cafés

enviados para a exportagio.



Tabela 2: Tabela _Ol_'i_g_.i;a_l] de Classificagiio por Tipo (Resumida)

Fl

NUMERO DE DEFEITOS
Até 4
R
De 13 a26
De 27 a 46
De 47 a 86
De 87 a 160
De 161 a 360
Fonte: Adaptado de: CARVALHO (1998 p. 11-12)

6.2 Classifica¢oes Quanto a Bebida

E a classificacdo levando em consideragcao o sabor e aroma do café, sendo realizada

por provadores, onde o café jd moido ¢ diluido em dgua quente e degustado pelo provador,

determinando a qualidade. A bebida do café ¢ determinada pela incidéncia de griios verdes.

preto-verdes, pretos e ardidos, ou ainda em fungido de algum tipo de fermentagdo nos grios

durante a colheita ou pés-colheita.

A ocorréncia de fermentagdes ¢ o fator mais nocivo a bebida do café, sendo acarretada

ndo s6 pela falta de cuidados no manejo e também por condigdes climaticas adversas. como

temperaturas elevadas ou locais muito dmidos, que permitem a incidéncia de grios jd

fermentados ainda na planta. A tabela a seguir mostra a classificagiio oficial de café pela

bebida.
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Tabela 3: Classifica¢do Oficial do Café em Relagio a Bebida

CLASSIFICACAO
Estritamente mole
Mole

Apenas mole

Dura
Riada

Rio
Rio zona

6.3 Classificagoes por Peneiras

CARACTERISTICAS
Bebida de sabor muito suave e adocicado
Bebida de sabor suave, acentuado e
adocicado
Bebida de sabor suave, porém com leve
adstringéncia
Bebida com sabor adstringente, gosto dspero
Bebida com leve sabor de iodoférmio ou
fénico

Bebida com sabor forte ¢ desagradavel,
lembrando iodoférmio ou dcido fénico
Bebida de sabor e odor intolerdaveis ao

paladar e ao olfato

A classificagdo por peneiras se dd em fungio do tamanho do grio., O Quadro 5 abaixo

apresenta a classificagao oficial de café por peneira.

Tabela 4: Classificacao Oficial do Café por Peneira.
CLASSIFICACAO OFICIAL DE CAFE POR PENEIRA

Grao chato grosso
Grao chato médio

Grdo chatinho

Grio moca grosso
Grao moca médio

Grao moquinha

Peneiras 17 e 18 (café grande)

Peneiras 15 e 16 (café médio)

Peneiras 12, 13 e 14 (café miido ou
chatinho)

Peneiras 11 a 13 (moca grande)

Penciras 10 (moca médio)

Peneiras 8 ¢ 9 (moca midda ou moquinha)

Fonte: Adaptado de: INFORME AGROPECUARIQ, 14 (1989, p.44)



7 ORIGEM DOS DEFEITOS

Reis (2011) apud Pereira (2004) afirma que os defeitos comprometem a cor, aspecto.

torragiio e a qualidade da bebida. Segue abaixo os principais defeitos encontrados no café.
7.1 Graos Pretos

E o tipo de defeito mais agravante do café e tem a sua origem na fermentagio
excessiva do grio de café seja na lavoura ou no terreiro. Sua maior incidéncia ocorre em cafés
com colheita tardia, em cafés com derrica no chio ou varri¢ao. Pode ser grio de safra anterior
ou de graos que permaneceram por grande periodo em contato com o chido. Pode ainda
ocorrer “'seco anormal” que ¢ a passagem brusca do estigio verde para o seco (super
amadurecimento).

Este defeito acarreta prejuizo no aspecto, cor, torragio e bebida. Proporcionou redugio
na qualidade de estritamente mole e apenas mole com 5% de adigao; no nivel de 10% o café
enquadrou-se no padrio duro e a partir de 15%%, tornou-se riado e rio (PEREIRA, 1997).

Para efeito de andlise, com 10% de grios pretos na massa de café a uma reducio de

9% em peso.
7.2 Grao Ardido

Presente em todos os estigios de maturagio desde o grio verde, meio maduro,
maduro, passa e seco. Ocorre em maior freqiiéncia em grios jd secos ou que estavam em
contato com a terra. Aparece ainda como resultado da fermentagdo em terreiros devido 2 alta
umidade quando o café ¢ mantido enleirado por longo perfodo sem qualquer tipo de
movimentagio.

Isso ocasiona diferengas no aspecto, cor, torracio e bebida. Um café estritamente
mole tornou-se mole e apenas mole com 5%, 10% e 15% deste defeito; duro com 20 a 25% ¢
riado com 30% (PEREIRA, 1997).

Com a presenga de 10% de grios ardidos se tem uma perda de 5,10% em peso.
7.3 Graos Preto-Verdes

Provenientes da colheita de grdos verdes que ao longo do o processo de secagem sdo

expostos a temperaturas acima de 40°C.



A tabela cinco ilustra resultados de uma situagdo onde o aumento da temperatura na
massa do café, ocasiona o aumento do indice de defeitos preto-verdes. O grio preto-verde em

relagio ao grio normal € 19% mais leve para a mesma peneira (PEREIRA, 1997).

Tabela 5: Porcentagem de Grios Preto-Verde em Relaciio a Temperatura.

TEMPERATURA DE SECA (°C) % DE GRAOS PRETOS - VERDES
30 2,26
40 21.51
50 51,20
60 100,00

Fonte: CHALFOUN E CARVALHO (1998, p.25)
7.4 Verde

Ocasionado em maior parte pela colheita de grios verdes. Mas também em frutos em
outros estagios: meio maduro, maduro, seco anormal e frutos caidos no chdo (CARVALHO et
al, 1970).

O café estritamente mole tornou-se mole apés a adi¢io de 5% e 10% deste defeito:
duro com 15%, 20% ¢ 25% e riado com 30% (PEREIRA, 1997). Com a incidéncia de 10% de

grdos verdes na massa de café, perde-se 2,60% em seu peso.

7.5 Grao Chocho ou Mal Granado

E um defeito originado devido a uma nutri¢io insuficiente, a desfolha por ocorréncia
de doengas e pragas ou por condigdes climdticas adversas. O defeito chocho pode estar
relacionado a problemas genéticos também. Esse defeito deteriora o tipo, além de reduzir o

rendimento do café.

7.6 Grio Quebrado

A secagem em excesso do grio de café e a sua secagem rdpida em secadores
mecanicos com temperaturas elevadas, acima de 45°C. Esse tipo de defeito diminui a
qualidade do tipo, além de ocasionar o aumento da quantidade de escolha que é o residuo do

beneficiamento, com um menor valor comercial.




7.7 Concha

Tal defeito ou é de origem genética ou pode ser ocasionando pela estiagem. O defeito
em si ¢ o resultado da separagdo do grio “cabega”, da concha e do miolo de concha, durante o

beneficiamento do grio de café.

7.8 Grao Brocado

Ocasionado pelo ataque da “broca do café”. Esse tipo de inseto perfura o fruto de café.
E um defeito considerado grave, por que na sua incidéncia acima de 10% de griao brocado o
café ¢ impossibilitado de ser exportado. Essa impossibilidade ocorre pelo fato de que esse
defeito ndo ¢ eliminado pelas médquinas de beneficiamento. O café com incidéncia acima de

10 % de grao brocado ¢ direcionado ao consumo interno.

7.9 Coco e Marinheiro

E resultante do beneficiamento incorreto, ou seja, de maquinas desreguladas, que nio

retiram a casca do café ou a retiram de modo parcial,

8 UTILIZACAO DO CICLO PDCA NA MELHORIA DA QUALIDADE DO CAFE

Os defeitos que sio considerados prejudiciais 4 qualidade do calé
$30 0s graos pretos, verdes, ardidos, brocados, quebrados, conchas, brocados
¢ mal granados. A legislagio que regulamenta a classificagio da qualidade do
café considera a escala de gravidade para os defeitos do café, em ordem
decrescente:  preto, ardido, preto-verde, concha, mal-granado, verde e
quebrado (Brasil, 2003).

Partindo do planejamento para a melhoria da qualidade do café, que simboliza a fase
Plan do ciclo PDCA. Nessa etapa ¢ determinada a meta que se deseja alcangar e os meios
para que essa meta ocorra. A meta € a melhoria na qualidade do café. Essa melhoria ¢ obtida
através da diminuigdo da incidéncia dos defeitos que prejudicam a qualidade final do café.

Quais métodos usar para se conseguir diminuir o numero de defeitos?
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8.1 Planejar (Plan)

Primeiramente se divide os defeitos em dois grupos: os defeitos de natureza intrinseca

¢ extrinseca como citado no item seis.

Tabela 6: Defeitos Intrinsecos ¢ Extrinsecos.
Defeitos de ordem Intrinseca Defeitos de ordem Extrinseca
Grio Verde Pedras e outras impurezas
Grio Preto ~Café em Coco

Grio Ardido
Grao Preto-Verde

Fonte: O autor.

Posteriormente se divide os defeitos de ordem intrinseca em dois subgrupos; os
originados por causas naturais e os defeitos concebidos durante 0 manejo do café apés a sua
colheita. Por parte dos defeitos ocasionados por questdes de genética da planta e condigoes
temos o grio brocado, grao chocho (mal granado) e concha. Em outro grupo se inclui os
defeitos: grao preto, grio verde, grio preto-verde e griio quebrado. Esta divisio ¢ feita para se
direcionar as agoes apenas na fase da pds-colheita.

Apos a defini¢do de quais sdo os defeitos intrinsecos e extrinsecos que ocorrem na
pos-colheita do café ¢ feita a defini¢io de quais sdo os principais defeitos. Tal definicao ¢
feita com o auxilio da norma de classificagdo da qualidade do café utilizada pelo ministério da
agricultura, que considera a escala de gravidade para os defeitos do café, em ordem
decrescente: preto, ardido, preto-verde, concha, mal-granado, verde e quebrado.

Ainda seguindo a fase Plan do ciclo PDCA com os defeitos relacionados se busca a
causa dos mesmos.

Pereira (1997) afirma que para a incidéncia de grio preto e ardido uma das suas causas
¢ a fermentagdo durante a secagem. E a incidéncia do grao preto verde esti relacionada com a
temperatura de secagem.

Reis et al (2011) mostra que para o defeito do café em coco a sua causa principal esti
relacionada a ma regulagem das maquinas beneficiadoras ¢ que para o defeito grao-quebrado,

sua ocorréncia € influenciada pela umidade final do café.



Tabela 7: Causa dos Defeitos na Pos Colheita

Defeito Causa do Defeito na Pos Colheita
Griao Preto _ F:ermentagﬂo
Griio Ardido _ Férmentaqa‘u;
Grao Quebrado Baixa umidade de beneficiamento
‘Coco (Marinheiro) Mii regulagem da mag uina beneficiadora
Grio Preto Verde Alta temperatura na s_c:ca_g_cni

Fonte: O autor

Com as causas dos defeitos determinadas resta agora para finalizar o plano de agio,
definir quais agdes serdo feitas para diminuir a ocorréncia da fermentagdo, aquecimento
excessivo do grao, umidade baixa do grao e mau funcionamento do maquindrio envolvido no
beneficiamento.

Reis et al (2011) sobre a fermentagdo define uma agdo corretiva para diminuir sua
ocorréncia € proporcionar a seca uniforme e a disposi¢io do café em camadas finas no
terreiro.

Em relagao a incidéncia do grao preto verde, uma medida corretiva é nunca expor o
caf¢ a uma temperatura acima 40°C a 45°C durante a secagem (REIS et al 2011)

O monitoramento do teor de dgua durante a seca permite definir a hora certa de fazer o
beneficiamento que deve estar entre 12% e 11%. (PEREIRA, 1997).

Nesta etapa também se define o processo de secagem utilizado serd a secagem no
terreiro, por questdes econdmicas, visto que a instalacio de um secador nos dias atuais ¢

bastante cara.

8.2 Fazer (Do)

Campos (2004) define a fase Do do ciclo PDCA como a fase em que se realiza as
agoes pre estabelecidas na fase anterior (Plan).

Chalfoun e Carvalho (1998) afirmam que apés qualquer que seja o processo de
derriga, mecanizado ou feito manualmente, para uma melhor qualidade geral do café, o uso da
separagiio hidrdulica é de suma importincia.

Entao como primeira ag¢do € feita a separacio em um lavador com a finalidade de
separar os graos em seus diversos estdgios de maturacio: verde, seco ¢ cereja. Feito a

separagao, cada tipo de café € secado a parte.
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Dependendo da condigao de estrutura e condigio financeira do produtor e conforme é
afirmado por Chalfoun e Carvalho (1998), ¢ aconselhivel despolpar o café cereja para melhor
qualidade.

Ressaltando que o meio de seca depende da condi¢do financeira de cada produtor e
pode ser feito em terreiro ou secador. (REIS et al 2011).

Para a secagem em terreiro espalhar o café em camadas finas, na faixa de trés a cinco
centimetros de profundidade. Atentar também que se deve revolver o café com fregiiéncia.
Com isso se consegue evitar a fermentagdo durante a secagem e a0 mesmo tempo se garante
uma seca uniforme. Assim se pode evitar a incidéncia de grios pretos e ardidos.

Conforme afirmado por Reis et al (2011) o tempo médio gasto com a secagem no
terreiro no Sul de Minas € de 15 dias.

Durante a secagem do café em terreiro o café passa pelo estdgio meio seca (30% de
umidade) e finaliza¢do da seca (12% a 11 % de umidade). Assim o produtor tem de evitar que
o caf¢ tenha contado com a umidade do ambiente (chuva ou orvalho da madrugada). Uma
agao corretiva para isso é sempre enleirar o café e cobrir 0 mesmo com lonas durante o
periodo da noite. Nessa etapa € necessdrio estabelecer uma abordagem padronizada que visa o
monitoramento da seca. Essa abordagem ¢ necessdria, pois a secagem em excesso ocasiona o
problema do grio quebrado. A situagdo deve ser reavaliada ao menos uma vez por dia com o
auxilio de um medidor de umidade. Este medidor deve ser calibrado se possivel anualmente,
de preferéncia antes do inicio da safra. A umidade estando entre 12 ¢ 11% o café se encontra
adequado ao beneficiamento. Monitorando esse fator se consegue controlar a incidéncia do
grao quebrado.

Sobre a incidéncia do grio verde, como foi feito a separagio inicialmente dos vérios
estagios ¢ o método definido para secagem foi o natural, a sua incidéncia se torna controlada.
desde que a temperatura de secagem nunca ultrapasse a faixa de 40°C a 45°C.

Finalizando, ainda se tem a incidéncia do café em coco. Este defeito ocorre no
beneficiamento e por um mau funcionamento da maquina beneficiadora. Como agao

corretiva, recomenda se regular o descascador da maquina

8.3 Verificar (Check)

Nesta etapa o produtor deve coletar dados referentes a qualidade do que estd sendo

produzido. O produtor deve monitorar a incidéncia de outros tipos de defeitos além do pos-
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colheita, como pragas na lavoura, estado em que se encontram os equipamentos utilizados
durante todo o processamento do café. | |

Monitorar as condigdes climdticas e se 0 manejo do café no terreiro estd sendo feito de
forma correta. Estabelecer uma rotina de verificagdo de todas as varidveis: umidade do café,

estado de maturagdo que o mesmo chega da lavoura.
8.4 Agir (Action)

Aqui o produtor vendo que as agdes surgiram o efeito esperado, passa a tornar essas
agdes como padrdo. Sempre buscando a melhoria continua e verificando as condigdes do
cafezal, pois alem dos fatores na pés-colheita.

Essa busca pela melhoria esta ligada ao fato de que além dos fatores da pos-colheita,
existem fatores genéticos da lavoura do café ¢ o modo de colheita que influenciam na

qualidade final do produto.

Grupo Educacional UNIS
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9 CONCLUSAO

Concluindo a proposta do uso do PDCA nota se a padronizagio das agdes corretivas
melhora a qualidade do café, mas ressaltando que niio apenas as prdticas na pés-colheita
garantem a qualidade do café, fatores como condigdes climaticas e genéticas do cafezal
também sdo varidveis a ser mensuradas.

Nota se também que a separagdo dos grios nos diversos estdgios de maturagio ¢
rentdvel, pois se consegue produzir um café de melhor qualidade. O que pode ser um
empecilho para a melhoria da qualidade ¢ o tipo de colheita usada no Brasil onde os virios
estigios de maturagiio sdo colhidos em uma tinica derriga.

Um fator importante € a questdo s6eia econdmica dos cafeicultores, pois muitos nio
tém capital para os investimentos, por exemplo, em maquinas beneficiadoras ou mesmo um
despolpador. Tais equipamentos sdo de suma importancia na obten¢io de um café de melhor
qualidade (café cereja descascado).

A padronizagio imposta pelo ciclo PDCA da a idéia ao produtor de sempre buscar
melhorar e agregar valor ao seu café, o que ocasiona uma maior renda e a possibilidade de ter
uma melhor infra-estrutura, e ter meios de vender um produto com maior aceitacao de

mercado.
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