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RESUMO

O consumo de café tem aumentado cada vez mais ao redor do mundo,
principalmente no Brasil. E de grande importancia o desenvolvimento de estudos e
pesquisas no setor agroindustrial do café. A Agéncia de Inovacdo do Café tem
contribuido com o desenvolvimento do conhecimento cientifico, apresentando solucdes
para 0s problemas demandados por 6rgdos publicos e privados ligados a cadeia
produtiva do café. Este trabalho busca descrever algumas atividades realizadas na
INOVACAFE, durante o periodo de estagio, que ocorreu no periodo de 03 de julho a 31
de dezembro de 2017. Foram desenvolvidas atividades na area da cadeia produtiva do
café com énfase em: manejo adequado da pds-colheita e processamento do café para dar
seguimento até a industria (garantindo a qualidade exigida); preparo de amostras para a
composicdo do blend (de acordo com as demandas); classificacdo e degustacdo das
amostras de café, torrefacdo; moagem; embalagem e armazenamento correto do produto
final; e gestdo da qualidade e produto. As atividades realizadas foram de grande
importancia, fazendo a juncdo dos conhecimentos teoricos adquiridos durante o tempo
de graduacdo com aplicacdo pratica no periodo vivido durante o estadgio e
complementando a formacgéo de um engenheiro agricola.

Palavras-chave: Café; Producdo; Processamento; Qualidade; Industrializacéo.



OPTIMIZATION OF COFFEE ACTIVITIES IN THE COFFEE
INNOVATION AGENCY (INOVACAFE) OF THE LAVRAS FEDERAL
UNIVERSITY

ABSTRACT

The consumption of coffee has been increasing all over the world in the latest
years, especially in Brazil. Therefore, research on coffee’s agro-industrial sector is of
paramount importance. By doing so, the Coffee Innovation Agency has contributed to
the development of scientific knowledge. The agency has presented solutions to
problems demanded by public and private bodies in the field of coffee’s production
chain. This work aims at describing the activities carried out at the Coffe Innovation
Agency (INOVACAFE), during the internship period of July 3, 2017, through
December 31, 2017. The activities carried out on the coffe’s production chain had an
emphasis on the following fields: adequate post-harvest management and proper coffee
processing (in order to guarantee industry’s demanded quality); preparation of samples
for the blend composition (according to request); sample’s classification and
degustation; roasting; grinding; packing and adequate storage of the final product; and
quality management. The activities carried out were of great importance because they
brought together the theoretical knowledge acquired during undergraduate school and
the practice experienced during the internship period, which is an important
complement in the qualification of an agricultural engineer.

Keywords: Coffee; Production; Processing; Quality; Industrialization.
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1 INTRODUGCAO

O consumo de café tem crescido bastante ao redor do mundo nos ultimos
tempos, principalmente no Brasil, pais que hoje é o maior produtor e exportador de café
do mundo e o segundo maior consumidor, perdendo apenas para os Estados Unidos da
Ameérica. Levando em consideracdo as duas principais espécies de café (arabica e
robusta), o Brasil é o maior exportador mundial da espécie ardbica e 0 segundo maior da
espécie robusta. (ABIC, 2015)

O café € um produto de grande importancia para centenas de municipios, além
de ser o principal gerador de méao de obra e posto de trabalho na agropecuéria nacional.
E de grande relevancia, portanto, o desenvolvimento de estudos e pesquisas para
promover o empreendedorismo no setor agroindustrial do café. (GRANER; GODOY
JUNIOR, 1967).

O parque cafeeiro esta estimado em 2,22 milhdes de hectares. Sdo cerca de 290
mil produtores, com uma producdo media que gira em torno de 45 milhdes de sacas de
café beneficiado (com predominio de produtores mini e pequenos) por safra. Ligada a
associacfes e cooperativas, a producdo estd espalhada por aproximadamente 1.900
municipios que se distribuem em 15 estados brasileiros (ABIC, 2015). Dentre eles, o
estado de Minas Gerais, que se destaca como o maior produtor nacional de café, sendo
responsavel pela metade de toda a producdo brasileira. Além da vasta area, o Brasil
também possui uma variedade de climas, relevos e altitudes que permitem a producao
de varios tipos e qualidades de café.

O setor cafeeiro conta com o Fundo de Defesa da Economia Cafeeira (Funcafé),
criado pelo Decreto-Lei n° 2.295/86 e estruturado pelo Decreto n® 94.874/87, destinado
ao desenvolvimento de pesquisas, incentivo a produtividade, comercializacdo e
publicidade dos cafés brasileiros nos mercados interno e externo. Com isso, a
INOVACAFE, juntamente com a Pro-Reitoria de Pesquisa (PRP) da UFLA, tem
contribuido para o desenvolvimento do conhecimento cientifico, pois financia pesquisas
e inovacdes para promover o empreendedorismo no setor agroindustrial e apresenta
solucBes para os problemas demandados por 6rgdos e instituices publicas ou privadas

relacionados a cadeia produtiva do café.



2 OBJETIVOS

O estagio na Agéncia de Inovacgio do Café (INOVACAFE) da Universidade
Federal de Lavras teve como objetivo adquirir conhecimento em atividades relacionadas
a cultura do café, enfatizando o processo produtivo e industrial que sempre visa a

qualidade diferenciada.

3 REFERENCIAL TEORICO

O cafeeiro é uma planta de origem africana, proveniente das regides altas da
Etiopia (Cafa e Enaria), de modo que a origem de seu nome pode estar relacionada a
regido de Cafa. O nome café € dado ao fruto, a semente, & bebida e aos que a
comercializam (GRANER; GODOY JUNIOR, 1967). E um dos maiores geradores de
riqueza do planeta (ESPADALE; LAMPURLANES; AUBERT, 2008) e gerador de
grande numero de empregos em todos os setores da economia (PASIN; ALMEIDA;
ABREU, 2009).

O Brasil é lider em producdo mundial de café, respondendo por mais de um
terco de toda producdo. A producdo de café ardbica na safra de 2018 em sacas de 60
quilos chegou a 61,7 milhdes de sacas beneficiadas. Tal resultado representa um
aumento de 37,1%, quando comparado a safra de 2017, que chegou a cerca de 50,1
milhdes, isto ocorreu muito em razdo da bienalidade positiva esperada nas regides
produtoras. (CONAB, 2018). Ja em 2019 esse numero teve uma reducdo para 48,99
milhGes de sacas (CONAB, 2019).

Sendo uma das principais atividades agricolas no Estado de Minas Gerais, a
cafeicultura tem se destacado pelo fato de ser responsavel por quase 60% dos 51,1
milhdes de sacas que sdo produzidos no Brasil por ano (CAFE, 2017).

A composicdo quimica do grdo cru do café depende de fatores genéticos e é tdo
decisiva quanto todos os outros fatores que permeiam a producéo: do pé de café a xicara
do consumidor (LOPES 2000). Além da caracteristica genética, o potencial qualitativo
da bebida do café também estd intimamente relacionado a fatores pos-colheita em
conjunto com as expressdes ambientais exercidas nas cultivares no local de cultivo
(KOBAYASHI et al., 2007).

Sobre a qualidade do Café, no passado ndo era quesito valorizado pelos
produtores, pois se comercializava qualquer tipo de café. Entretanto, ap0s a crise no
final da década de 1980, os produtores brasileiros comecaram a se interessar pela

producdo de cafés de melhor qualidade para atender os mercados europeu e americano.
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Na cadeia produtiva do café no Brasil a grande oferta do produto nos mercados nacional
e internacional faz com que o setor se profissionalize, produza e comercialize, cada vez
mais, com eficacia e qualidade. O consumidor, percebendo a grande diferenga entre as
diversas qualidades do produto, passa a valorizar, junto com o0 expresso, também o
torrado e moido de melhor sabor, aroma fragrancia e pureza.

A mudanga do processo de colheita do sistema manual para o sistema
mecanizado tem ocorrido cada vez mais e seus beneficios técnicos e econdémicos se
comprovam a cada safra na cafeicultura brasileira. Na regido do sul de Minas Gerais, a
colheita do café com colhedoras automotrizes esta em crescente expansdo. Os
produtores necessitam realizar uma colheita cada vez mais rapida, com menor custo
operacional e com café de melhor qualidade (SILVA et al., 2011).

Durante o ciclo evolutivo da cultura, se houver aplicacdo inadequada de
processos na producdo ou na fase de colheita e secagem (e até mesmo durante o
armazenamento), a qualidade do café pode ser afetada (BOREM, 2008), de modo que
essas etapas sdo fundamentais para as decisdes tomadas no momento da venda,
considerando a competitividade do setor.

A distincdo entre os produtos faz-se por suas caracteristicas de pureza, sabor,
corpo, demandando matérias-primas diferenciadas para a fabricacdo de cafés de melhor
qualidade e especiais. Nisso, as vantagens naturais do Brasil para o cultivo do café,
como solo e clima, além de tecnologia, colocam o Brasil como o mais capaz de fornecer
ao mundo todos os tipos de cafés demandados pelos mais diversos e exigentes
mercados.

O segmento de cafés especiais representa, hoje, cerca de 12% do mercado
internacional da bebida. Os atributos de qualidade do café cobrem uma ampla gama de
conceitos, que vao desde caracteristicas fisicas, como origens, variedades, cor e
tamanho, até preocupacdes de ordem ambiental e social, como o0s sistemas de producao
e as condicOes de trabalho da méo-de-obra cafeeira. O valor de venda atual para alguns
cafés diferenciados tem um sobre preco que varia entre 30% e 40% a mais em relagédo
ao café cultivado de modo convencional. Em alguns casos, pode ultrapassar a barreira
dos 100%.

Para diferenciacdo dos cafés especiais, deve-se ter como base atributos fisicos e
sensoriais, como a qualidade da bebida, que precisa ser superior ao padrdo (SOUZA E
SAES, 2006).
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Sobre a classificacdo do café apds o beneficiamento, o café é caracterizado em
funcdo de sua qualidade. Para isso, existem normas e padrdes que classificam os graos
crus de café quanto ao tipo, peneira, formato e bebida (CUSTODIO et al, 2007). A
classificacdo fisica e a qualidade da bebida sdo fundamentais na comercializacdo do
café, e consequentemente, no estabelecimento do prego do produto.

O sabor e aroma que caracterizam a bebida café séo resultantes da combinacéao
de centenas de compostos quimicos produzidos pelas reacfes que ocorrem durante a
torrefacdo. A qualidade final da bebida, intrinsecamente relacionada a composicdo dos
grdos torrados, ¢ influenciada pelas caracteristicas da matéria-prima e pelas condi¢oes
de processamento pds-colheita. O grau de torra afeta diretamente o sabor do café,
determina como o grdo foi torrado definindo os varios compostos que sdo extraidos
durante a formacdo da bebida. Esta diretamente associado com a cor do grdo torrado,

em condigdes normais de gréos de boa qualidade.

4 CARACTERIZAQAO DA EMPRESA
4.1 INOVACAFE
A INOVACAFE inaugurada no dia 27/06/2015 é um 6rgéo vinculado a Pro-

Reitoria de Pesquisa (PRP) da UFLA, e desenvolve estudos, pesquisas e inovacOes para
promover o empreendedorismo no setor agroindustrial do café (Figura 1).
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Figura 1. Unidade-sede INOVACAFE (vista aérea da sede da INOVACAFE)
Fonte: Acervo INOVACAFE

A Agéncia tem como objetivo contribuir para o desenvolvimento do
conhecimento cientifico e apresentar solugdes para problemas demandados por
instituicdes e 6rgdos publicos ou privados relacionados ao agronegocio do café. Com
isso, ela tem se tornado referéncia mundial em inovacGes para o setor cafeeiro,
promovendo o trabalho de especialistas em diferentes areas do conhecimento, além da
participacdo de estudantes e profissionais do mercado em projetos estratégicos, a fim de
elevar a competitividade da cafeicultura brasileira.

A Agéncia ¢é fruto da articulacdo entre o Polo de Exceléncia do Café, a
Secretaria de Estado de Ciéncia, a Tecnologia e Ensino Superior de Minas Gerais
(Sectes), a UFLA e o Ministério da Educacdo (MEC), contando com o apoio da
Financiadora de Estudos e Projetos (Finep) e da Fundacdo de Amparo a Pesquisa do
Estado de Minas Gerais (Fapemig). Também contribuem para a viabilizacdo da Agéncia
0 Consércio Pesquisa Café e o INCT-Cafe.

A Agéncia de Inovacdo do Café busca integrar o governo, as universidades e o
setor empresarial, considerando as condic¢des estruturais de uma alianga estratégica para

elevar a competitividade da cafeicultura brasileira.
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4.1.1 ESTRUTURA

A INOVACAFE ampliou a estrutura dedicada ao ensino, pesquisa e extensdo em
cafeicultura na UFLA, incluindo laboratorios ja existentes, infraestrutura pos-colheita,
casas de vegetacdo e experimentos de campo. O novo prédio possui aproximadamente
1500 metros quadrados de area construida em trés pavimentos, incluindo as salas dos
projetos e os laboratorios multiusuarios. A empresa é controlada por docentes e técnicos
administrativos da prdpria Universidade, bem como por coordenadores dos ndcleos que
integram a INOVACAFE.

O espaco da INOVACAFE integra iniciativas do Setor de Cafeicultura da UFLA,
além dos seguintes 6rgéos: Polo de Exceléncia do Cafeé, Instituto Nacional de Ciéncia e
Tecnologia do Café (INCT-Café), Polo de Tecnologia em Pds-Colheita do Café, Polo
de Tecnologia em Qualidade do Café, Centro Tecnoldgico de Comercializacdo Online
de Café (e-Café Brasil) e Centro de Inteligéncia em Mercados (CIM). Também fazem
parte da agéncia: a coordenacéo institucional do Consorcio Pesquisa Café, a Unidade de
Torrefagdo de Café, a secretaria administrativa da Revista Coffee Science, a Unidade de
Difusdo Virtual de Tecnologias — Café Web TV, o Centro de Armazenamento e
Controle de Defensivos Agricolas e os laboratorios de Anatomia e Fisiologia do
Cafeeiro e Genética Molecular. Além disso, nlcleos de pesquisa da universidade
passaram a ser sediados no espaco. Sdo eles: Nucleo de Estudos em Cafeicultura
(Necaf), Nucleo de Estudos em Qualidade, Industrializacdo e Consumo de Café (Ql
Cafeé), Grupo de Estudos em Herbicidas, Plantas Daninhas e Aleopatia (GHPD), Nucleo
de Estudos em Melhoramento e Clonagem (NEMEC), este ultimo criado ja com sede na
Agéncia. Outros nacleos, como o Nucleo de Estudos em Pds-Colheita do Café (Pos-
Café) e o Ndacleo de Estudos em Maquinas Agricolas e Portateis (Nemaport), se

aproximam com mais intensidade da agéncia.
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Figura 2. Polo de tecnologia em qualidade do café
Fonte: Acervo INOVACAFE

4.1.2 UNIDADE DE TORREFACAO DO CAFE

A Unidade de torrefacdo de Café (Figura 3) da UFLA conta com equipamentos
bastante eficazes, como torradores, elevadores, moedores e embaladores manuais e a
vacuo. Esses equipamentos auxiliam para que a torra, a moagem e a embalagem do café
produzido na UFLA alcance uma qualidade elevada.

Atualmente a Mini-inddstria produz cerca de 160 sacas de café por safra, o
equivalente a 4.800 quilos de café torrado por periodo, sendo esses comercializados em

grdo ou moido.

15



Figura 3. Unidade de Torrefacdo de Café
Fonte: Acervo INOVACAFE

Figura 4. Processo de torra

Fonte: Acervo pessoal

Figura 5. Processo de resfriamento

Fonte: Acervo pessoal
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4.2 OS CAFES DA UFLA

O cafezal da UFLA conta com uma area de aproximadamente 12,2 ha (Figura 4),
com mais de 42000 pés plantados de cafés — segundo o dltimo levantamento feito pelo
Nucleo de Estudos em Cafeicultura em 2014. Esta area estd dividida em 32 talhdes de
diferentes tamanhos, contando com experimentos de diversos professores do corpo
docente da universidade. Esses talhfes contém variedades de cultivares de café arabica
plantados, tais como Bourbon, Catuai, Mundo Novo, Big Coffee, Paraiso, Seriema,

Topazio, entre outros.

Figura 6. Vista do Cafezal da UFLA
Fonte: acervo INOVACAFE
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4.3 CAFETERIA ESCOLA

Projeto promovido pela INOVACAFE, a Cafeteria Escola da UFLA —
CAFESAL (Figura 5) foi inaugurada em 5 de outubro de 2016, apresentando um novo
conceito para a comunidade da UFLA e do municipio de Lavras e regido. O café servido
é fruto das lavouras experimentais da universidade e é vendido para a comunidade. O
nome da cafeteria e do café CAFESAL presta homenagem a Escola Superior de
Agricultura de Lavras — ESAL. A Cafeteria Escola visa a qualificacdo de estudantes,
professores, funcionarios e comunidade externa no preparo e consumo de cafés de
qualidade. O café servido é produzido na UFLA e beneficiado na INOVACAFE,

seguindo as orienta¢des para uma bebida de qualidade diferenciada.

Figura 7. Cafeteria escola CAFESAL
Fonte: Acervo CAFESAL

5 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O PROGRAMA DE
ESTAGIO

As atividades como estagio obrigatorio realizadas na INOVACAFE ocorreram no
periodo de 03 de julho de 2017 a 31 de Dezembro de 2017, totalizando uma carga
horaria de 480 horas. E se estendeu como ndo obrigatorio até o segundo semestre
letivo de 2019, com duracdo de quatro semestres.

Foi feito um plano de trabalho, procurando condicionar o monitoramento de
praticas agricolas e a estrutura de manejo, colheita e pos-colheita, através da
identificacdo e listagem das principais praticas agricolas realizadas em cada parcela ou
talhdo. Em seguida, foram feitos: a identificacdo de pontos falhos, a previsdo de

colheita, o planejamento de pos-colheita e 0 monitoramento do café.

18



A partir de treinamentos especializados, esse processo teve como objetivo tomar
ciéncia da qualidade e difusdo de ciéncia e tecnologia, do controle da qualidade da
secagem, do armazenamento, do controle do beneficiamento e de todas as etapas da
industrializacdo (torra, moagem e embalagem).

Nesses quesitos a estagiaria buscou dar atencdo aos pontos chaves que poderiam

ser otimizados para melhorar a qualidade do produto de acordo com a demanda.

5.1 TREINAMENTOS DE CLASSIFICACAO DE CAFES

Ao iniciar o estagio na INOVACAFE, o primeiro passo foi aprender a identificar
todos os tipos de café presentes no armazém da UFLA (Figura 6). S&o inumeras as
vantagens do uso da classificagdo para o conhecimento da qualidade do café, como, por
exemplo, a possibilidade de realizacdo de negdcios a distancia com a descricdo da
qualidade do produto (peneira, safra, bebida, cor, procedéncia etc), definicdo de precos
justos de acordo com a qualidade do produto e maior facilidade na comercializacéo.

O café brasileiro € classificado basicamente em relacéo a bebida e ao tipo, o que
consiste em classificar o café de acordo com o nimero de graos defeituosos (Figura 7)
e/ou imperfeitos encontrados em uma amostra padrdo de 300 gramas. Os graos sdo
classificados a partir da tabela de equivaléncia de defeitos (Figura 8), conforme
determinado pela Instru¢cdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003 (BRASIL 2003).

Figura 8. Armazenamento dos graos
Fonte: Acervo INOVACAFE
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Figura 9. Defeitos dos graos de café: grao chocho (01), grao concha (02), grao mal granado

(03), gréo verde (04), grao brocado (05), grao preto (06) e gréo ardido (07).
Fonte: Acervo INOVACAFE

Figura 10. Tabela de Equivaléncia de Defeitos

Fonte: Ndcleo de Estudos em Qualidade, Industrializagédo e Consumo de Café (QICafé)

Defertos/Impurezas Quantidade Equivaléncia
Grio Preto 1 1
Grios Ardidos 2 1
Conchas 3 1
Grios Verdes 5 1
Gréos Quebrados 5 1
Grios Brocados 2a5s 1
Grios Mal Granados ou Chochos 5 1
Coco 1 1
Marimnheiros 2 1
Pau, Pedra, Torrdo grande 1 5
Pau, Pedra, Torrio regular 1 2
Pau, Pedra, Torrdo pequeno 1 1
Casca grande 1 1
Casca pequena 2a3 1
Fonte Brasil (2003)

Figura 11. Pauta para classificacédo do café.

Fonte: Acervo Pessoal
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5.2 TREINAMENTOS DE DEGUSTACAO DE CAFE

Apos classificacdo fisica dos cafes, os mesmos foram torrados e moidos para
degustacdo. Foi realizado um treinamento (Figura 9) em que os estagiarios tiveram a
oportunidade de aprender sobre preparo de mesa e amostras de degustacdo, métodos de
degustacdo e padrdes de analise sensorial de café. O treinamento foi feito em parceria
com o laboratério de processamento de produtos agricolas (LPPA) da universidade,
onde uma introducdo sobre processo de torra de cafés foi repassada com intuito de

propiciar uma melhor qualidade na degustacdo do produto.
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Figura 12. Preparo de amostras para classificacdo e degustacéo

Fonte: Ndcleo de Estudos em Qualidade Industrializacdo e Consumo de Café (QICafé)

Para a degustacédo, recomenda-se um minimo de 5 xicaras por lote (lotes maiores
podem exigir 10 ou 15 xicaras, a critério do provador), sendo utilizados 10 gramas de
café torrado por xicara. As por¢des de graos torrados devem ser pesadas uma a uma
(para cada xicara) e, em seguida, individualmente moidas em moagem grossa. Apos a
moagem, as xicaras com café moido sdo levadas para a mesa de degustacéo.

Apo6s a moagem escaldam-se as xicaras com agua potavel e é esperado o tempo
total de 4 minutos para infusdo da bebida. Apds esse tempo, a crosta que se forma na
superficie de cada xicara é rompida com o auxilio da colher de prova. A espuma e o po
sobrenadante sdo removidos e, assim, o provador pode prosseguir com a degustacéo de
todas as xicaras de cada lote. Utiliza-se também o auxilio de uma xicara com a mesma
agua utilizada para escaldar as xicaras. Essa agua é utilizada para a limpeza da colher
durante o procedimento.

Nessa metodologia, um provador, por vez, degusta todos os cafés, na posicdo
sentada. Para tal, deve ser utilizada a mesa giratoria apropriada para a prova de Xicara,
obedecendo as dimensdes de mercado, que correspondem a 0,87 m de altura e 1,04 m de
didametro. Essa mesa € utilizada para facilitar o trabalho do degustador que deve ficar
sempre na mesma posi¢do, devendo também ter contato com todos os lotes que passam

por ele quando a mesa é girada, a fim de garantir uma analise coerente.

5.3 MANEJO, COLHEITA E POS-COLHEITA
Como ja mencionado na sec¢do 4.2, a UFLA possui em torno de 42000 pés de
café (Figura 4) da espécie arabica nos quais os cultivares de Topazio, Catuai, Mundo

Novo, Big Coffee, Bourbon, Paraiso, Seriema dentre outros sdo plantados.
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Ap0s o periodo de colheita de cada ano, a parte do manejo é feita através de
capina e rocagem para retirada de mato. Esse processo é feito manualmente e quando
necessario mecanizado pelos servidores que auxiliam dentro do setor da INOVACAFE.
Nessa etapa a estagiaria, com a presenca do Sr. Alexandre das Gracas Silva, funcionario
do setor, acompanhou algumas das atividades de campo.

O café proveniente da colheita é lavado e pode ser seco de duas maneiras:
secagem em terreiro e secagem mecanizada com o secador rotativo. O setor dispdem de
2 secadores rotativos da marca Pinhalense com capacidade de 15000 litros. No entanto o
uso de secador rotativo é feito quando se tem grande volume de terreiro, como a
colheita estava sendo feita apenas por quatro funcionéarios, seu uso foi dispensado. Além
de seco o café pode ser descascado e despolpado com equipamentos pertencentes ao

proprio setor.

Figura 13: Maquinario Lavador e Descascador do INOVACAFE
Fonte: Acervo INOVACAFE
—7,

Figura 14: Secador Rotativo do INOVACAFE
Fonte: Acervo INOVACAFE

SN R
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A estagiaria, sempre auxiliada por um servidor do setor, acompanhou e
participou ativamente do processo de secagem. O café maduro chega ao terreiro de
asfalto onde é esparramado grdo a grdo (Figura 15). ApGs o escurecimento da casca
(ainda sem revolvimento), que dura em torno de trés dias, o café tem sua espessura
dobrada e entdo pode comecar o revolvimento que é feito por volta de 12 vezes ao dia,
seguindo-se a orientacdo do sol e aproveitando a m&xima incidéncia solar na massa de
gréos. Foi feita uma sugestdo de revolvimento dos grdos de 16 vezes ao dia, seguindo
assim o padrdo para cafés especiais (BOREM, 2008).

Apo6s mais 3 dias, ha uma outra dobra da camada, acompanhada por mais 12
revolvimentos por dia. Ao final de cada dia forma-se uma Unica leira a qual é coberta a
noite com pano e lona, quando o teor de agua estiver proximo de 18% (b.u). Quando o
café chegar a um teor de agua préximo de 11%, ele é jogado na tulha. Apesar da
literatura cafeeira demonstrar que o teor de umidade ideal para comercializar cafés é
entre 13 e 14%, a INOVACAFE comercializa o produto ja& manufaturado em grdo moido e
torrado, motivo de adotar esse teor de d&gua mais baixo.

Apbds a secagem do café, o mesmo é encaminhado para as tulhas para
posteriormente ser beneficiado. Os lotes sdo separados para garantir melhores bebidas
no final. No café do ano de 2017, foram obtidos 3 lotes diferentes, sendo que cerca de
85 sacas continham o melhor café. Essas sacas foram separadas por peneira na propria
méaquina de beneficiamento, obtendo-se cerca de 50 sacas de grdos mais graddos,
(peneira 16 acima) e cerca de 35 sacas de grdo midudos (peneira 16 abaixo). Por fim
foram obtidas cerca de 25 sacas do café de varricdo. De acordo com a bienalidade do
café, espera-se que no ano de 2018 a safra aumente, ainda ndo € um numero esperado
pelos servidores, visto que sdo cafés de experimentos espera-se uma produtividade
maior. Deve-se ressaltar que nesse momento ainda ndo havia sido feito o
beneficiamento de todo café, portanto o nimero de sacas do café de varri¢do ainda
estava sujeito a aumento. Foi sugerido fazer um planejamento agronémico entre safras,
para correcdo do solo e adubacéo correta para amenizar o problema de produtividade.

Ainda sobre 0 mesmo assunto, parte do café do ano de 2016 também passou pelo

processo de beneficiamento obedecendo as mesmas porcentagens do café de 2017.
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Figura 15. Secagem de café no terreiro

Fonte: Acervo pessoal

5.4 O PROCESSO DE TORRA E MOAGEM DO CAFE DA UFLA

Apds os processos de classificacdo e degustacdo, foram separados os melhores
tipos de café que seriam posteriormente utilizados na Cafeteria Escola e demais setores
da UFLA, incluindo a reitoria.

Quando o café é torrado, ocorre uma série de complexos processos fisicos e
quimicos, em que sao formadas as substancias de cor, gosto e sabor especificas do café
torrado. O processo de torracdo € um dos passos mais importantes da transformacéo do
grdo de café cru em uma bebida de café saborosa. O processo de torragcdo produz uma
textura seca e quebradica que facilita 0 esmagamento dos graos de café, o que aumenta
a capacidade de extracao.

O grau de torragdo tem uma influéncia direta e essencial na formagdo do aroma e
no desenvolvimento do sabor. Ele é, portanto, o responsavel pela qualidade do produto
torrado e, indiretamente, pela bebida de café. Para uma avaliagdo satisfatéria do grau de
torra, ndo € possivel basear-se somente no grau de torracdo, € necessario um
conhecimento prévio do tempo de torragdo. O grau de torra mais escuro tende a
propiciar uma maior extracdo dos compostos sollveis, uma menor acidez, corpo mais
acentuado e extracdo de substancias que proporcionam maior amargor. Tempos de
torragdo curtos resultam em menor extracdo, graos de café torrado de maior volume,
mais &cidos e menos amargos. Uma vez atingido o grau de torracdo desejado, o café é
resfriado.

Assim, na unidade Torrefacdo de Café (Figura 3), com o auxilio do servidor Sr.
Mauro Magalhdes e da bolsista Sra. Adriana Maria da Silva, o processo de torra e
moagem foi de fato ensinado a estagiaria, seguindo o padrdo mencionado acima. O
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treinamento enfatizou o tempo de torra e a possivel homogeneidade dos grdos para
posterior realizacdo da embalagem dos cafés, feita semanalmente de acordo com a
demanda da cafeteria e do almoxarifado da UFLA. Eram feitos em média, para atender
a demanda da Cafeteria CAFESAL, 200 pacotes de 5009 de café torrado e moido e 100
pacotes de 500¢g de café torrado em gréo (Figura 13 e 14).

Figura 16. Cafés produzidos pela torrefagio da INOVACAFE direcionados a cafeteria

Figura 17. Cafés produzidos pela torrefagdo da INOVACAFE direcionados a Reitoria

Fonte: Acervo pessoal
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6 CONSIDERACOES FINAIS

6.1 DIFICULDADES ENCONTRADAS

A empresa se localiza em uma instituicdo publica e sendo um 6rgéo publico, a
burocracia € maior que no privado. Por isso, as principais dificuldades encontradas
foram desencadeadas por esse motivo. Como exemplo, a compra de materiais para todo
0 setor e para a cafeteria era feita por meio de licitacdo, um processo demorado e
trabalhoso limitando a oferta de produtos e de servigos.

Outra dificuldade bastante evidenciada foi a reduzida méo de obra, acarretando
maultiplas funcBes para os viventes, estagiarios e servidores, impossibilitando de fazer

todas as tarefas com a devida atencao.

6.2 SUGESTOES

Para tentar amenizar alguns problemas e dificuldades, foi sugerido pela
estagiaria junto ao seu supervisor algumas mudancas e implementos de projetos que
seriam viaveis e possivel financeiramente ao setor.

Sugestbes no armazém: Além da limpeza semanal ou quando necessaria, fazer
um mapeamento dos cafés, a fim de ter maior facilidade aos rastrea-los mesmo que
sejam poucos lotes e adaptar e instalar um sistema de resfriamento com micro
aspersores suspensos para condicionar os cafés na temperatura ideal, visto que o
armazém ndo se encontra em boas condicdes.

Sugestdes no terreiro: Visto que sdo construidos de lama asfaltica, sabe-se que
ndo é a melhor opcdo para garantir uma qualidade diferenciada nos graos de café, pois
esse tipo de terreiro pode deixar alguns vestigios, sugeriu-se entdo concreta-lo para
assim evitar problemas futuros, sabendo-se que a demanda por uma melhor qualidade
do café CAFESAL esta cada vez maior. Outra opcdo, é de adquirir pelo menos um
terreiro suspenso, que pela literatura é comprovado que ele mantém a qualidade dos
grdos sem acarretar nenhum prejuizo fisico, além de ser economicamente viavel.

Sugestdes no maquinario: Adotar um plano de manutencgéo preventiva, visto que
sempre que estragava alguma peca, por exemplo, a maquina parava e era necessario
esperar algum recurso por muito tempo. Assim com a manutengdo preventiva 0s gastos

diminuiriam com as manutencdes corretivas, além de ndo ter que parar a producao.
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Sugestdes na torrefacdo e mini-industria: Foi feito um plano de acordo com o
mapa de riscos de seguranca do trabalho, para que fosse instalado com urgéncia na
unidade, visando melhorar a ergonomia dos funcionarios, higiene e principalmente a
seguranca dos mesmos, vistos que trabalham com maquinas que podem causar riscos a
salde. Foi sugerida também a construcdo de um banheiro e vestiario para 0s
funcionérios da unidade visando melhorar a qualidade da higienizacdo, pois é um
trabalho diretamente ligado a um alimento.

Sugestdes na Cafeteria Escola: Conseguir mais viventes é importante, para
valorizar ainda mais o trabalho dos mesmos e ndo sobrecarrega-los. No entanto,
considero que a estrutura do ambiente é adequada, os orientadores sdo excelentes e a
INOVACAFE uma agéncia de muitas oportunidades.

6.3 CONCLUSOES

O periodo de estagio é fundamental na formacdo profissional de um discente,
pois é quando ele consegue relacionar a teoria aprendida durante a graduacdo a sua
aplicacdo pratica em um ramo empresarial, além de ser um contato inicial que o
estagiario tem com o mercado de trabalho.

Durante esse periodo, foi possivel conhecer pessoas com diferentes bagagens
profissionais, tornando essa experiéncia bastante enriquecedora. Foi possivel absorver o
méaximo de conhecimento de diferentes areas profissionais, as quais ndo conhecia ou
apenas havia visualizado de forma tedrica durante a graduacdo. A possibilidade de
visualizar a producdo da cultura do café desde a parte de manejo até o café servido na
xicara (passando por colheita e p6s-colheita e analisando todas as etapas) foi de extrema
importancia para a formacdo desta profissional que pbde vivenciar 0s possiveis
problemas que o verdadeiro produtor rural enfrenta no seu dia a dia.

Enfim, poder contribuir de alguma forma para a producdo e crescimento da
INOVACAFE foi de fato muito marcante, pois foi possivel adquirir muitos
conhecimentos e também ensinar e colaborar em algo. O estagio é de fato uma
oportunidade essencial para formagéo qualificada de um aluno. Dessa forma, ele pode,
apos sua formagdo académica, chegar ao mercado de trabalho com alguma experiéncia

adquirida.
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