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‘PREFACIO

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 atraves de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a producdo de alimentos seguros & salde e satisfacdo dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuaria do campo a mesa, para fortalecer a agrega-
cao de valores no processo da geracdo de empregos, servicos, renda e outras oportunidades em
beneficios da sociedade. Esse programa esta constituido pelos setores da Industria, Mesa, Trans-
porte, Distribuicdo, Agdes Especiais e Campo, em projetos articulados.

O PAS - Setor Campo foi concebido através de convénio de cooperacao tecnica e financeira entre
0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresarios da producao
priméria na adocdo de Boas Praticas Agricolas/Agropecuérias (BPA), usando os principios da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos fisi-
cos, quimicos e bioldgicos, visando a seguranca alimentar dos consumidores. Tem como focos a
seguranca dos alimentos e do ambiente e a orientacdo aos agricultores de producdo familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.

O Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituicdes oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude e Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, com visdo no cumprimento da legislacao brasileira.
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No ambito internacional, o HACCP é recomendado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentac&o e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Organiza¢do Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.

Esse reconhecimento e conjugacao de esforgos entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
¢do de produtos agricolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possiveis barreiras nao tarifarias.

Esta publicacdo faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilizagdo aos
produtores, técnicos, empresarios rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
aplicacdo de sistemas de gestéo no controle adequado de riscos e perigos nos alimentos.
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APRESENTACAO

/ \ agricultura e pecuaria brasileiras vém experimentando um grande avancgo especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhdes de toneladas de gréos, por exemplo.

No entanto, a produgdo primaria tem apresentado limitacfes quanto ao controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pos-colheita, o que pode conduzir a doengas transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.

Em tempos de economia e mercados globalizados e no &mbito interno € patente a maior exigén-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, dai os varios exem-
plos ja ocorridos no Brasil quanto a imposicao de barreiras ndo tarifarias.

No sentido de conduzir a fase atual para uma situacdo mais confortavel e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudanca de habito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimenticios, que sera de grande valia inclusive para seu proprio
beneficio.

A real concepcdo e adogdo do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Praticas Agricolas/Agropecuarias (BPA) e com o foco dos principios da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para ascender & Producdo Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a seguranca dos alimentos, com a fungéo
indicadora de lacunas na cadeia produtiva para futuro preenchimento.
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APRESENTACAO

Com isso, sera possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, incrementar a producéo,
produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacéo brasileira.

No contexto da saudavel cooperacao e parceria entre 0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado a disposi¢éo dos usuarios, foi elaborado a luz dos conhecimentos e tecnologias
disponiveis, com base no desenvolvimento de pesquisas empiricas apropriadas e validadas,
além de consistente revisdo bibliogréfica.
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A crescente preocupacgdo com a seguranca e melhoria da qualidade de produtos alimenticios
tem levado as instituigdes publicas e privadas ao desenvolvimento e utilizacdo de diversos siste-
mas e programas de qualidade. Os sistemas normatizados como os Sistemas da Qualidade, exem-
plo a série 1SO 9000 (NBR-19000) e o TQM (Total Quality Management) surgiram devido a neces-
sidade de se otimizar processos especificos visando uma maior racionalizagdo dos meios de
controle e recursos.

Os dados recentes de doencas de origem alimentar associadas ao consumo de produtos agricolas
tém desencadeado preocupacfes em termos de salde publica, por parte dos 6rgdos governa-
mentais, das associa¢des de protecdo do consumidor e dos produtores e, na busca de produtos
seguros e com qualidade.

Diante deste quadro, o Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), associ-
ado as Boas Praticas Agricolas (BPA), além de regulamentado pelos érgdos oficiais de controle,
tem-se revelado como ferramenta fundamental do sistema moderno de gestdo para garantia da
qualidade do produto quanto a seguranga da satde do consumidor.

Um dos pré-requisitos para a implantacéo do sistema APPCC, as Boas Praticas Agricolas, consis-
tem, basicamente, em um conjunto de praticas que possibilitam um ambiente e condigdes de
trabalho mais higiénico, eficiente e satisfatorio, otimizando assim todo o processo produtivo. O
conhecimento e o desenvolvimento das boas praticas permitem uma producdo sistematizada e
programada, com vantagens obvias de produtividade e qualidade. Alguns dos itens de BPA mere-
cem maior atencdo, em especial os relacionados com praticas de higiene e uso de insumos poten-
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INTRODUCA

cialmente toxicos, e que, por isto, devem ser registrados, monitorizados e corrigidos assim que
forem verificados desvios que possam comprometer o produto final ou a satde de pessoas. Estes
itens ou programas sdo destacados como Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO).
A adocdo das BPA, em especial dos PPHO, de forma eficiente é de suma importancia para a
posterior implantacdo do sistema APPCC.

O Sistema APPCC consiste em primeiro definir os perigos associados ao produto, incluindo as
etapas de producgdo como sele¢do de sementes ou de variedades, plantio, colheita, beneficiamento
em nivel de producéo primaria, processamento/industrializacdo, comercializacdo, e preparagdo
e/ou uso de uma dada matéria-prima ou produto alimentar. Em seguida a andlise de perigos,
deve-se caracterizar as etapas cujo controle é critico para prevenir, minimizar ou eliminar o
perigo ou perigos identificados; em continuacgdo, deve-se estabelecer os procedimentos para
monitorizar o limite critico e as agles corretivas, quando ocorrerem desvios. O Sistema APPCC
proporciona um enfoque mais especifico para o controle de perigos do que o conseguido pelos
procedimentos tradicionais da inspecao e controle de qualidade.

Para o caso especifico do café, um fluxograma precisa ser montado, e ajustado para cada tipo de
processo de beneficiamento, processamento e transporte, indicando os principais perigos e pon-
tos criticos de controle para cada tipo de situacdo. Caso haja alguma alteragé@o no fluxograma do
processo, devera ser revisado.

O Sistema APPCC tem carater preventivo, onde todas as etapas da cadeia produtiva sdo analisa-
das e, nas consideradas criticas, sdo aplicadas medidas de controle.

Este documento € uma contribuicdo aos varios setores da producdo do agronegocio do café,
procurando estender aos mesmos 0s beneficios do sistema APPCC como aplicado pelas industri-
as, que sao:

a) conferir um carater de controle preventivo as operagdes de cultivo, manejo da colheita e pds-
colheita, armazenamento, transporte e comercializacao;

b) orientar para uma atencéo seletiva no controle de pontos criticos;

c) sistematizar e documentar as medidas de controle dos pontos criticos;

d) garantir a produgéo de alimentos seguros;

e) oferecer oportunidade de incrementar a produtividade e a competitividade.
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Embora 0 APPCC seja um sistema adequado para garantir controle da seguranca alimentar,
ndo € considerado como um sistema independente. Assim, é um sistema integrado com progra-
mas de pré-requisitos. Nas diretrizes do Codex Alimentarius, o Sistema APPCC esta anexado ao
Codigo de Praticas de Higiene na Produgéo de Alimentos.

Os principios do Sistema APPCC sdo indicados nédo so para um elo, mas para o controle de toda a
cadeia produtiva. O sucesso do plano APPCC depende da implantagdo prévia das Boas Praticas
Agricolas e dos Procedimentos Padrfes de Higiene Operacional. Estes sdo os chamados progra-
mas de pré-requisitos para o APPCC.

A palavra coffea; café, deriva-se do latim do género Coffea da familia das rubiaceas lenhosas que
podem ser arbustos ou arvores.

O cafe arabica (Coffea arabica) produz gréos arabica e € o café de maior qualidade, sendo o Unico
que se pode beber puro, sem quaisquer misturas. Os cafés ardbica sdo designados por “Brasil”
(origem brasileira) e “milds” (oriundos de outros paises, principalmente Colémbia). As duas
variedades mais conhecidas sdo a “Tipica” e a “Bourbon”, embora se tenham desenvolvido ou-
tras das quais a mais famosa, pela sua qualidade, é a “Blue Mountain” da Jamaica. A planta média
de ardbica € um arbusto maci¢o com folhas ovais de um verde-escuro. Os frutos também séo
ovais e habitualmente contém duas sementes planas. Atualmente, o café arabica representa cerca
de 70% da produgdo mundial.
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SISTEMA DE PRODUCAO

O café robusta, (Coffea canephora) produz os gréos robusta, que geralmente se misturam com
arabica para acentuar o seu sabor e o corpo do café. O termo “robusta” deriva na realidade de
uma variedade de Coffea canephora que se cultiva em grande escala. Sdo arbustos robustos ou
arvores. Os frutos sdo redondos, mas as sementes sdo ovais e um pouco menores do que 0s graos
arabica. O café robusta, responséavel por 30% da produg&o mundial, é cultivado na Africa Ocidental
e Central, no Sudeste asiatico e no Brasil, onde é conhecido pelo termo “Conillon”.

O cultivo de café no Brasil foi iniciado em 1727, com a introdugdo das primeiras mudas e semen-
tes de Coffea arabica cv, provenientes da Guiana e a variedade Tipica, Arabica ou Crioulo foi a
primeira a ser cultivada. Diversas cultivares foram desenvolvidas no decorrer desses anos com
algumas mutacGes sendo atualmente a mais plantada a Catuai, existindo grande namero de
linhagens melhoradas de Catuai Vermelho e Catuai Amarelo.

Tanto os cafezais de ardbica como os de robusta produzem a primeira colheita 3 ou 4 anos depois
do plantio, sendo rentaveis por 30 a 40 anos. Ambas as espécies exigem muito sol e chuva. 0s
pés de café arabica exigem climas sazonais variando de 15 a 24°C. O robusta se desenvolve bem
em climas equatoriais, variando de 24 a 29°C.

Em 2001, a produgéo de café no Brasil correspondeu a 19.410.000 sacas beneficiadas do tipo
Arabica, e 7.290.000 sacas do tipo Robusta, com cultivo distribuido em diferentes regides do
pais, conforme Figura 1.

O mercado mundial é abastecido basicamente por quatro grupos de café assim designados, se-
gundo a OIC (Organizacéo Internacional do Café): Suave Colombiano, Ardbica “Natural”, Outros
Suaves e Robusta. O grupo de café Arabica “Natural” € praticamente oligopolio do Brasil. Esse
café é obtido através da seca integral dos frutos, sem retirada da casca e mucilagem, e pode
apresentar nuances de sabor e odor da bebida caracteristicas dos locais de origem. No entanto,
uma vez que utiliza-se uma matéria prima heterogénea, resultante da presenga de frutos colhi-
dos em diferentes estadios de maturacdo, uma série de cuidados devem ser observados, desde a
colheita até o preparo, para preservar e garantir a seguranca e caracteristicas sensoriais do pro-
duto final.

O Brasil participa ainda, no mercado mundial de “Café Robusta” cuja qualidade final embora
considerada inferior a do “Café Arabica”, depende em grande parte de cuidados durante as fases
de cultivo e beneficiamento.
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2.1- Boas Praticas Agricolas (BPA) no Cultivo e Beneficiamento
do Café

Num programa de BPA aplicado ao cultivo e beneficiamento do café poderiam ser considerados,
prioritariamente, os diferentes tipos de perigos que poderiam afetar a seguranga do consumidor
final, bem como aqueles relacionados aos aspectos da qualidade do produto. No programa seréo
consideradas as etapas de plantio, cultivo, colheita, secagem, armazenamento e transporte.

0yoNaoyd 3a YN3LSIS
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Fig. 1 Disribuicdo do cultivo do café no Brasil

2.1.1-Cultivo

As condices de cultivo exercem uma influéncia marcante nos aspectos de seguranca e qualidade
da bebida. Fatores como: condi¢des climaticas, tratos culturais, tratamentos fitossanitarios, adu-
bacédo, cuidados na colheita, etc., vao influenciar na contaminagéo dos graos e na qualidade da
bebida resultante.

E de importancia critica a otimizacdo de algumas operagdes que afetam a seguranca do produto,
principalmente as a¢des fitossanitarias. A monitorizacdo de pragas, doencas e plantas daninhas
tem por objetivo racionalizar e limitar o uso de defensivos, minimizando a contaminagao dos graos.

No cultivo do café, € um procedimento fundamental a execucdo do zoneamento climatico que contri-
bui para definir areas mais sujeitas a geadas e consequentemente, menos indicadas para o cultivo.

A temperatura minima absoluta anual menor que 1°C € um elemento meteoroldgico determinante
para o risco de geada. Ela esta relacionada a uma probabilidade de geada superior a 25%, ou
seja, uma em cada 4 safras.
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SETOR CAMPO

Medidas importantes na prevencdo da geada na plantagéo de cafe, sao:

Escolha do local

« O terreno deve ter uma declividade superior a 5%. Deve-se plantar somente da meia encosta

para o alto do espigéo.
Nunca deve-se plantar em baixadas.

Deve-se escolher preferencialmente a face do terreno voltada para o norte.

Plantio de grevileas intercalares na formagéo da lavoura:

Plantio de grevilea devera obedecer o seguinte critério: cada planta devera ser plantado com
espacamento de 10 a 14m. No interior do cafezal a distribuicdo dever ser cerca de 70 plan-
tas/ha. A protecdo quanto a geada comecard a acontecer a partir do terceiro ano de plantio.

Plantio de guandu no primeiro ano de formacéo da lavoura

Plantio de guandu devera seguir o seguinte critério: semear uma linha de guandu comum na
entrelinha de lavouras adensadas, entre os meses de outubro e novembro. Em maio, o guandu
estara cobrindo totalmente os cafeeiros. A protecdo com o guandu promove uma elevagao na
temperatura de 2 a 4°C durante a noite.

Cobertura com restos culturais

Uma outra forma de prevenir os efeitos da geada, é cobrir o cafezal com uma camada espessa
de material vegetal, na véspera da geada. Ap0s passar o risco da geada, esta camada devera
ser retirada. Este pratica promove uma protec¢do total contra as geadas severas. Um grande
cuidado que deve-se tomar com esta pratica é a cobertura inadequada do cafezal, pois esta
podera agravar os prejuizos causados pela geada.

Chegamento de terra junto aos troncos dos cafeeiros

No inicio de maio, deve-se fazer uma amontoado junto ao tronco de cafeeiros jovens, com até
2 anos no campo. Esta terra devera ser retirada em agosto. O chegamento de terra protege o
café com 100% de eficiéncia contra geada de canela.

Uma medida direta de protecdo contra a geada, é o enterro das mudas recém-plantadas na
véspera da geada. Estas deverdo ser desenterradas até 20 dias apds o término da geada.

Nos estados do Parand, Sdo Paulo e Minas Gerais, existem regiGes mais suscetiveis a ocorrén-
cia de geadas.
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Outro fator limitante para o cultivo do café é a deficiéncia hidrica. Os critérios determinantes do
deficit hidrico so:
e Para as areas aptas ao plantio do café:

Arabica: Dha < 150 mm

Robusta: Dha < 200 mm
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e Para areas marginais ao o plantio do café:
Arabica: Dha: 150 a 200 mm
Robusta: Dha: 200 a 400 mm

S&o medidas preventivas contra a deficiéncia hidrica, as seguintes:

e Observar o zoneamento climatico da cultura
< Providenciar arborizagé@o e/ou instalacdo do sistema de irrigagéo.

2.1.2- Planejamento e Execucao da Colheita

A colheita deve ser planejada quando cerca de 70% dos frutos estiverem maduros (cereja). Deve-
se previamente realizar uma cuidadosa revisao e reparo das maquinas, equipamentos e materiais
a serem utilizados, bem como a aquisi¢do de materiais, como sacarias, rastelos e panos para que
a colheita se complete em um periodo maximo de 2 a 3 meses para grandes lavouras.

Os terrenos e secadores devem ser dimensionados para comportar a secagem dos frutos assim
que os mesmos cheguem ao local de secagem permitindo que a colheita siga o seu fluxo normal.
Os terrenos revestidos devem ser revisados e receber os reparos necessarios. Todo o local de
secagem deve ser limpo eliminando-se qualquer residuo da producéo anterior.

A mao—de-obra para a colheita deve ser calculada utilizando os coeficientes técnicos de rendi-
mento para a colheita manual, mecanica ou mista.

Antes da colheita deve-se realizar a operagdo denominada ARRUAGCAO que consiste na limpeza
manual ou quimica da area sob as plantas de café, com a finalidade de facilitar a colheita e
reduzir as condigdes favoraveis para a rapida deterioragdo dos frutos que irdo cair antes ou
durante a colheita.

Em safras de maturagdo muito desuniforme, recomenda-se efetuar a varricdo dos frutos que
cairam antes da colheita (café de varri¢do), evitando-se o contato prolongado dos mesmos com
o0 solo que da origem aos defeitos denominados “pretos” e “ardidos”.

A operagéo de colheita assume uma grande importancia na obtengéo de um produto de qualida-
de superior, justificando a observancia de aspectos tais como: a determinacéo da melhor época
para o inicio da colheita, o periodo de duragdo, bem como o método de colheita adequado para
a regido e/ou para o tamanho da lavoura.
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Deve-se considerar, que a colheita de café no Brasil processa-se em curto periodo, iniciando-se
de modo geral em abril/maio, com varia¢des de acordo com as diferentes regides e com as
condi¢des climéticas durante a fase de producéo.

Normalmente nesta operacéo obtem-se uma mistura de frutos em diferentes estadios de maturagéo,
cor, teor de umidade e densidade, predominando o0s seguintes tipos:

Gréos verdes, com 50-70% de umidade;

Café cereja (maduro), com 50-70% de umidade;
Café passa, com 35-50% de umidade;

Café boia, com 25-35% de umidade;

Café coquinho, com <25% de umidade.

E o café cereja que ira proporcionar o melhor tipo de bebida, desde que processado de forma
adequada; ja o café verde resultara em bebida de qualidade inferior, além de provocar queda no
rendimento, recomendando-se ndo mais de 5% de verdes no total colhido e tolerando-se no
maximo 20%. Frutos passa e de varricdo estdo mais sujeitos a penetragdo microbiana na polpa,
provocando diferentes tipos de fermentacdes, com reflexos negativos na qualidade da bebida.
Estas observacdes tornam importante que haja predominancia de café cereja no total colhido;
nestas condicdes, sempre levando em conta a relagdo custo/beneficio, € por vezes recomendavel
que a colheita seja efetuada mais de uma vez.

Os métodos de colheita sdo variaveis e, embora desejavel, nao se detem exclusivamente na retirada
da cereja do café.

Deve-se observar o ponto ideal de colheita, isto é, quando existir um méximo de frutos maduros
(estadio cereja) e um minimo de verdes (5%) sem que tenha ocorrido uma queda excessiva de
frutos secos.

A derrica manual deve ser realizada com o auxilio de panos ou plasticos limpos para que 0s
frutos colhidos ndo tenham contato com o chéo, evitando, assim, a contaminag@o com fungos
produtores de micotoxinas.

2.1.3- Pré Processamento Via Seca Abanacao
A derrica, portanto, deve ser efetuada sobre panos, separando-se o café de varri¢do do derrigado.
Apds colheita manual ou mecénica dos frutos, deve ser realizada nova operacdo de varri¢do,

considerando a eliminacgdo da parcela de frutos caidos fora dos panos ou da colheitadeira (café
de varrigdo). Este café deve ser descartado.
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2.1.4- Processamento Via Seca

Abanacéo

0yoNaoyd 3a YN3LSIS

Imediatamente apos ser colhido, o café é submetido a operacédo de abanacéo, efetuada com o objetivo
maior de remover impurezas grosseiras porventura presentes e misturadas aos frutos. O café colhido
deve ser encaminhado o mais répido possivel para o local de preparo, jamais ficando amontoado
junto as lavouras aguardando o transporte. O café colhido devera ser imediatamente colocado em
carretas ou sacaria e transportado para a secagem em terreiros. Recomenda-se nunca estocar o café
colhido por periodos prolongados, seja nas carretas e principalmente em sacos, para minimizar o
problema de fermentaces, que sdo obviamente mais intensas quanto maior a umidade dos frutos.

Sempre que possivel deve-se optar pelo plantio de variedades que apresentem a caracteristica de
uniformidade de maturacéo.

O processamento constitui-se de um conjunto de préaticas, a partir da operacdo de colheita até o
armazenamento. Envolve etapas decisivas que devem ser monitorizadas para a preservacao das
caracteristicas de seguranca e qualidade sensorial do produto final, tais como a limpeza, o pre-
paro, e a secagem do café.

O processamento via seca pode ser feito por via natural no qual os gréos de café, apos a lavagem
e separacgdo das fracdes cereja e verde, de um lado, e bdia de outro, s&o encaminhados para a
secagem em terreiro ou, eventualmente, em secadores artificiais. Além disso, este tipo de
processamento, também pode ser conduzido com prévio descascamento dos cafés cereja e verde,
mantendo a muscilagem que envolve o grdo. E nessa forma que o café é encaminhado posterior-
mente para a secagem.

» Separacgdo Hidraulica ou Lavagem do Cafe
Nas condi¢des brasileiras onde predomina a colheita do café através do método de derrica, 0s

frutos apresentam graus variaveis de maturacao.

Quando a colheita é feita com frutos apresentando diferentes estadios de maturacéo, apés a
secagem, esta mistura resulta em bebida de qualidade inferior.

Na lavagem do café, ha uma parte que flutua, conhecida pelo nome de “boia” que consiste do
café seco na arvore, do “passa”, dos verdes, mal granados ou leitosos.

Grande quantidade dos cafés secos e passas j& sofreram o processo de fermentacdo, sendo tais
frutos indesejaveis quando se almeja um café de boa qualidade. A parcela de frutos que flutua pode
atingir mais de 20% quando o ciclo produtivo ocorre sob condicdes adversas, tais como: ataque de
pragas, doengas, fatores climaticos ou nutricionais que induzem a ma formacéo dos frutos.

A outra parte do café, que submerge, é composta de frutos maduros e de meia maturag&o. E um
café mais uniforme, ao qual pode aplicar-se, com a possibilidade de éxito, tratamento especial.
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Além desses fatores, a lavagem do café apresenta a vantagem de proporcionar uma pré-limpeza
do produto, separando as impurezas, aumentando conseqiientemente a vida Util dos secadores e
maquinas de beneficiar.

A lavagem deve ocorrer no mesmo dia da colheita e o café lavado nao deve ser amontoado, indo
diretamente para o local de secagem, no caso do café preparado via seca.

2.1.5- Secagem

Esta operacdo é de grande importancia tanto no aspecto de seguranca como no de qualidade do
café. A secagem do café é comparativamente mais dificil de ser executada do que a de outros
graos. Além do elevado teor de agucares presentes na mucilagem, os frutos normalmente apre-
sentam teores iniciais relativamente altos de umidade.

A secagem pode ser feita em terreiros ou utilizando-se secadores mecanicos. Por vezes, efetua-se
uma pré-secagem inicial no terreiro, completando-se o processo em secadores mecanicos. O ter-
reiro de secagem deve ser de construgdo adequada, recomendando-se o terreiro revestido por
permitir maior facilidade de operacéo e limpeza.

= Secagem em Terreiro (Natural)

A secagem natural, realizada pela exposicao do café ao sol em terreiros, tem significativa expres-
séo no Brasil. Apesar da energia solar néo apresentar custo real na operacéo de secagem, existem
algumas desvantagens como o baixo rendimento dessa energia condicionado a necessidade de
um grande numero de dias para a secagem, exigéncia de grandes areas de terreiro, além do
produto estar sujeito a variagdes climaticas podendo ser reumidecido. Desta forma, alguns cui-
dados durante a secagem no terreiro devem ser observados:

a) Esparramacao

Inicialmente o café é esparramado em camadas finas, aumentando-se a espessura gradativamente,
a medida que acontece a secagem. Deve-se proteger os frutos, durante a secagem, de chuva e de
sereno.

Os frutos devem ser revolvidos por no minimo 10 vezes ao dia, para acelerar a secagem e evitar
0 aparecimento de grdos mofados e fermentados.

N&o secar o café colhido diretamente no solo. Esporos de fungos de outros lotes podem perma-
necer no solo e contaminar cerejas isentas.

Secar em terreiro com superficie o mais lisa possivel, mantido em boas condi¢des de manutencao
e higienizados.

A camada de cerejas na secagem néo deve ser maior que 4 cm, e ndo deve permanecer por mais
que 3 dias.
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b) Enleiramento

Apés o segundo dia de secagem, os frutos devem ser arrumados em pequenas leiras, de 15 a 20
cm de altura, no final da tarde, esparramando-se o café no outro dia, bem cedo.

0yoNaoyd 3a YN3LSIS

Em caso de ocorréncia de chuvas, as leiras sdo maiores, colocadas no sentido do declive do
terreiro. A troca de lugar das leiras deve ser efetuada o maior nimero de vezes possivel, para
arejar a massa de frutos e evitar fermentacdes. Ap6s o término das chuvas, as leiras devem ser
revolvidas, até a secagem completa do cafe.

O café cereja umido sO deve ser amontoado depois da meia secagem. A fase final da secagem
acontece quando o café atinge 20-25% de umidade, devendo ser amontoado a tarde e coberto
com lonas. Recomenda-se que a operacao seja iniciada por volta das 15 horas, quando € menor
a umidade do ar. Na manha seguinte devera ser novamente esparramado, em horério proximo
das 10 horas, para evitar o resfriamento excessivo e a reabsorcdo de umidade.

c)Final da secagem em terreiro

No final da secagem o café devera apresentar umidade entre 11-13%, sendo o tempo total de
secagem em terreiro variavel entre 10-20 dias, dependendo das diferentes regibes e das condi-
¢Oes climaticas durante o periodo de secagem. A determinag&o pratica deste ponto final pode ser
feita com base na observacdo da dureza e coloracdo dos graos, pela relacdo volume/peso, em
que 1 litro de café coco pesa aproximadamente 420-450g. Uma maneira mais exata da determi-
nacdo de umidade ¢é através de medidores apropriados. E importante destacar que os niveis
finais de umidade do café sdo de importancia critica nos aspectos de seguranga e qualidade do
produto. Em niveis abaixo de 11% o café permanece mais tempo ocupando méo-de-obra e espa-
co de terreiro, além de sofrer perda de peso e quebra de grédos no beneficiamento. Em valores
acima de 13% os gréos branqueiam mais rapido no armazenamento, além de ocorrer o risco de
deterioracdo. Nesta fase, existe o risco maximo do desenvolvimento dos fungos, Aspergillus
ochraceus e Penicillium verrucosum, produtores da micotoxina ocratoxina A (OTA), potencialmen-
te carcinogénica. A faixa entre 11-13% de umidade n&o apresenta possibilidade de crescimento
destes fungos e, por consequiéncia, da producdo de ocratoxina A.

A agua livre presente no interior dos graos € representada pela atividade de agua (Aw), que € o
fator mais importante na composicdo dos alimentos, estando biologicamente associada a umi-
dade relativa do ar intergranular. Deve-se monitorizar o binémio atividade de 4gua e temperatu-
ra, que € o principal fator para a producéo da OTA. A Aw ndo deve ultrapassar o limite de 0,75, ja
que o desenvolvimento dos fungos e a produgéo de OTA podem ocorrer acima deste valor.
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« Secagem artificial (em secadores)

Existem diferentes modelos de secadores disponiveis comercialmente, aconselha-se utilizar, de
preferéncia, secadores com fornalha de fogo indireto (trocador de calor) ou queimador de gas,
para evitar que o café adquira cheiro de fumaca. Recomenda-se usar a propria casca do café como
combustivel, ou entdo lenha bem seca. O secador deve ser carregado com café apresentando o
mesmo teor de umidade, o que permite otimizar o processo de secagem (maior rapidez e menor
consumo de combustivel). O café muito Umido, de inicio de colheita, com muitos frutos cereja e
verde, deve sofrer uma pré-secagem em terreiro ou pré-secador antes de ir para o secador.

A temperatura de secagem é extremamente importante; ela ndo deve nunca ultrapassar 45°C,
medida na massa de café, ndo ultrapassando 80°C no ponto de entrada do ar no secador. Quan-
do houver uma percentagem elevada de frutos verdes a temperatura da massa devera ser abaixo
de 30°C, para evitar a ocorréncia de defeitos como o café verde-escuro e preto-verde. O processo
de secagem n&o deve ser muito rapido, de forma a garantir a uniformidade, seguranca e econo-
mia da operacdo, podendo variar entre 24 a 36h.

Resumo dos cuidados com o uso dos terreiros:

a) Nao misturar lotes diferentes de café.

b) Esparramar o café, lavado ou ndo, no mesmo dia da colheita em camadas finasde 3a5cme
proceder-se a formacdo das minileiras. Caso haja grande percentagem de frutos verdes po-
dem-se usar leiras maiores (cerca de 10 cm de altura), porém ndo havera necessidade de
resolver o café com maior freqiiencia (no maximo a cada hora).

c) Revolver o café pelo menos oito vezes ao dia, de acordo com a posi¢do do sol. A sombra do
trabalhador deve ficar a sua frente ou atras, para que as pequenas leiras feitas durante o
revolvimento ndo sombreiem o café.

d) Fazer com o café, ap6s o segundo dia de seca, pequenas leiras de 15 a 20 cm de altura, no
final da tarde, e esparramar no dia seguinte bem cedo, o que acelerara a secagem e impedira
que o sereno umedeca muito o café.

e) Fazer leiras grandes com o café, no sentido da maior declividade do terreiro, em caso de
chuvas. Essas leiras devem ser trocadas de lugar o maior nimero de vezes possivel, a fim de
aumentar o contato com ar na massa de café. Quando a chuva passar, deve-se continuar a
resolver as leiras até que o terceiro seque. Logo apds esparramar o café, deve-se proceder no
item b.

f) Nunca amontoar o café cereja antes do do ponto meia-seca, ponto em que ele ndo estara mais
colando na méo quando apertado. Amontoa, a paritr desta fase, € uma operagdo muito impor-
tante, devido a propriedade que o grédo de café em coco tem de trocar entre si, proporcionan-
do homogeneidade na secagem.
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g) Amontoar o café por volta das 15 horas e, se possivel, deixa-lo coberto com lona até o dia
seguinte.

h) Esparramar o café por volta das 9 horas, quando a umidade do ar é adequada,e €, como no
item ¢, movimentéa-lo até as 15 horas, quando deve ser novamente amontoado.
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i) Continuar o processo até secagem final, recolhendo o café frio pela manha, para a tulha, com
11% a 12% de umidade.

Dentro do terreiro podem ser contruidas “coroas ou meias-luas”, que sdo pequenas muretas de 5
cm de altura e 3 m de diametro, cuja finalidade € servir de local para amontoar p café, evitando-
se escorrimento da agua de chuva sob lona.

Deve-se evitar a construcdo de terreiros em lugares itmidos, como baixadas e proximo de repre-
sas ou locais sombreados e com construgGes adjacentes.

2.1.6- Armazenamento

0 armazenamento do café é feito em tulhas para o acondicionamento do café a granel, sendo o
café beneficiado embalado em sacas de aniagem.

E preferivel armazenar o café em coco ou pergaminho do que beneficiado, porque preserva-se
muito mais as caracteristicas do produto. Condi¢fes inadequadas de armazenamento poderdao
conferir sabores estranhos a bebida (de madeira, mofo, etc). O café devera ser mantido nas
tulhas por um periodo minimo de 30 dias. Estas devem ser construidas em locais com boa inso-
lagéo, bem drenados e ventilados, com temperatura ambiente acerca de 20°C e umidade relativa
méxima de 65%. E fundamental preservar o café com 11-12% de umidade j& que este é bastante
higroscopico, podendo absorver umidade do ar se mantido em ambientes com umidade relativa
elevada. Também é recomendavel que as tulhas ou armazéns tenham baixa luminosidade, para
que o café (principalmente o beneficiado) nao perca cor pela exposi¢édo excessiva a luz.

2.1.7- Beneficiamento

O beneficiamento é uma operacdo pds-colheita que transforma, pela eliminagdo das cascas e
separagdo dos gréos ,o fruto seco (coco ou pergaminho ) em gréos de café que passa a ser a
denominacéo de café beneficiado ou café verde . A operacdo de beneficiamento deve ser realiza-
da o mais proximo possivel da época de comercializacdo, para que o produto possa manter suas
caracteristicas originais.

Dependendo das condi¢des em que o café foi secado ou mesmo em virtude das mudangas que
podem ocorrer durante o0 armazenamento, é conveniente passar o produto, com bastante cuida-
do , por secador de tulha aerados, para que haja homogeneizacao do teor de umidade para um
valor ideal para o beneficiamento. Caso se use um secador a alta temperatura para solucionar um
problema de umidade alta, deve-se ter o cuidado de ndo beneficiar o produto quente. O
resfriamento natural evita a incidéncia de graos quebrados.
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Uma unidade de beneficiamento, em nivel de propriedade, deve possuir 0s seguintes equipa-
mentos:

a) Bica de jogo: é formada por um conjunto de peneiras com diferentes tipos de furos, com a
finalidade de separar o café das impurezas (graudas e mitdas). Deve ser localizada entre a
parte inferior da moega e o catador de pedras .

b) Catador de pedras e metais: geralmente conjugado com um sistema de ventilagdo, tem por
finalidade separar as impurezas mais pesadas, incluindo o café descascado dos cafés coco e
casquinha. Possui um sistema magnético que retém materiais metalicos.

c) Descascador: conjugado com um sistema de ventilagdo, o descascador € constituido de um
conjunto de navalhas metalicas giratdrias e de uma fixa, regulaveis, que tém a finalidade de
retirar a casca e o pergaminho do café. A palha € retirada pelo sistema de ventilacao, e o café
desce para a sururuca, onde ¢ feita a separacdo do café limpo do café marinheiro, ou café que
nao foi descascado. O café limpo desce para o brunidor, e 0 marinheiro retorna para o descas-
cador.

d) Classificador: é um sistema que separa o café por tamanho, forma e densidade. E constituido
por um conjunto de peneiras com diferentes tamanhos e tipos de furos e colunas de ar
regulaveis, que separam as impurezas leves ou cafés mal granados.

Unidades de beneficiamento mais sofisticadas possuem ainda maquinas de beneficio, como a
separadora densimétrica e as catadeiras eletrénicas, que tém a finalidade de melhorar o tipo de
café, segundo o interesse do mercado.

Outros equipamentos como balancgas, ensacadeira/costuradeiras e transportadores devem com-
por uma unidade ideal de beneficiamento.

A maioria dos pequenos cafeicultores, sem condi¢des de investimentos em maquinas proprias ou
sem a disponibilidade do servico de cooperativas, usa geralmente, o servi¢o de beneficiadoras
ambulantes.

2.1.8- Armazenamento do Café

No caso do café beneficiado, 0 mesmo deve ser armazenado em sacos de 60 kg, dispostos em
pilhas. O local de armazenamento deve ser limpo, abrigado do sol, da chuva e bem ventilado. A
utilizacdo de sacos de junta é vantajosa por serem estes resistentes e facilitam a vedacao de
aberturas feitas por ocasifes da retirada de amostras. Devido ao grave volume a ser armazenado
e ao elevado custo da operagdo de armazenamento, o café em coco pode ser, com dito anterior-
mente, armazenado a granel, em silos ou tulhas. Apesar da protecdo da casca, existe a possibili-
dade de ocorréncia de modificagdes fisicas e quimicas, principalmente nas camadas superiores
da camada de gréos, caso os silos ndo possuam sistemas de ventilagdo forcada e boa protecédo
contra umidade e chuvas.
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Nos paises produtores, o café beneficiado ou café verde, é tradicionalmente armazenado em
sacos de 60 kg em vez de granelizado. Apesar das muitas desvantagens, 0 armazenamento em
sacaria permite a segregacao de lotes, aspecto muito importante, considerando-se que o produto
é avaliado, além de outros padrdes de qualidade,pelo teste de xicara e também por procedéncia.

Além do féacil acesso aos lotes, a circulacdo de ar sobre a sacaria, a facil inspecdo e amostragem
sdo fatores importantes a serem considerados durante o armazenamento do café em armazéns
convencionais (sacos de 60 kg, formando pilhas), geralmente com pequeno ou nenhum controle
das condicOes ambientais. Apesar disso, é possivel manter o produto armazenado por periodos
relativamente longos (acima de trés anos), sem grandes riscos de deterioracao.

2.1.8.1- Armazenagem Convencional em Sacarias

Apesar dos avancos tecnoldgicos dos ultimos anos, a quase totalidade do café beneficiado, no
Brasil, € armazenado em sacos, tecnicamente dispostos no armazém. O saco de café € uma unida-
de que se adapta a0 manuseio e ao comércio em pequena escala. Esse tipo de armazenagem
possui vantagens e desvantagens, em relacdo aos sistemas de armazenagem em silos a granel,
que deverdo ser ponderadas antes de decidir por sua ado¢do. Como vantagens podem-se citar:

« Oferecer condi¢des para manipular diferentes quantidades e de café simultaneamente.
e Permitir individualizar produtos dentro de um mesmo lote.

» Haver, em caso de deterioracdo localizada, possibilidade de remové-la sem o remanejamento
de todo o lote.

= Permitir menor investimento inicial com a instalacao.

Como desvantagens, tém-se:

e 0 elevado custo da sacaria, que, inevitavelmente, é substituida por ndo ser um material
permanente.

» Elevado custo da movimentagédo, por demandar muita méo-de-obra.
» Necessidade de muito espago por tonelada estocada.
Alguns pontos relativos a construcdo, que influenciam na utilizagdo do armazém devem ser

criteriosamente observados quando se decide pelo uso de sistemas em sacarias. E portanto,
indispensavel:

< Ainstalacdo de portas em numeros e locais tecnicamente escolhidos, de modo a facilitar as
operagdes de cargas e descargas;

< Que as portas sejam instaladas frontalmente, isto €, no mesmo alinhamento, em paredes opostas.
e Que 0 pé-direito tenha altura minima de 5 m.

« A construcdo de paredes lisas, evitando-se reentrancias e terminando em “meias cana” junto
ao piso e nunca em angulo reto.

MANUAL DE SEGURANGA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO CAFE
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O fechamento lateral das paredes, junto ao piso e & cobertura, para evitar acesso de roedores
passaros e insetos no interior do armazem.

A colocacdo de aberturas laterais de ventilagdo, protegidas por estruturas de telas e com
aberturas regulaveis.

A instalagdes de lanternins, tecnicamente dispostos para a boa circulagéo de ar natural.

A utilizacdo de telhas transparentes , para melhorar a iluminagdo natural (minimo de 8% da
area coberta).

Que o piso seja impermeavel, de concreto, e que esteja, no minimo, a 40 cm acima do nivel do solo.
A construgédo, em cada porta, de marquises, para carga e descarga em dias chuvosos.

Para 0 maximo de aproveitamento, que a area do piso seja projetada em funcao dos estrados
e das ruas principais e secundarias.

A instalacéo de sistema de prevencao e combates a incéndios.

2.1.8.2 Piso do armazém

As caracteristicas dos materiais empregados na construgdo e revestimento do piso devem ser escolhi-
das com especial atencéo, por envolver aspectos técnicos e econdmicos ligados, diretamente, a pre-
servagdo da qualidade do café. O principal material empregado na construcdo do piso é concreto.
Entretanto em algumas condi¢Bes desfavoraveis, utiliza-se 0 piso de madeira, cuja construcao é suspensa
em relacdo ao nivel do solo. Qualquer desses materiais apresenta vantagens e desvantagens:

a) Piso de madeira: é um revestimento de boas caracteristicas no que se refere ao isolamento de

calor, podendo evitar grandes oscilacfes de temperatura dentro dos armazéns. As suas princi-
pais desvantagens séo:

e Tem elevado custo, em relacdo ao concreto;
e Nao é impermeavel,

e Tem durabilidade reduzida.

b) Piso de cimento: atualmente é o piso mais utilizado. Apresenta, sobre o piso de madeira, a

vantagem de ser mais barato e ter maior durabilidade. Nao é isolante térmico e nem imperme-
avel. A impermeabilidade deve ser feita com técnicas de e produtos apropriados. O emprego
de estrados sobre o piso de concreto, além de oneroso, € compulsorio. Dentro do armazém,
deve-se prever espagos vazios para corredores, entre pilhas e entre pilhas e paredes, para
facilitara inspecdo e o manuseio do produto.

Além das desvantagens normalmente apresentadas pela armazenagem em sacos, 0 branquea-
mento e a reducdo da massa especifica sdo outros problemas relacionados com essa forma de
armazenamento de café. De acordo com o nivel de dano durante o armazenamento, podem ocor-
rer grandes redugdes no prego do produto.

Campo
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Finalmente, durante o armazenamento do café ensacado, a quantidade de luz incidente sobre a
sacaria deve ser cuidadosamente controlada; em ambiente iluminado luz de determinados com-
primentos de ondas, o café pode sofrer mudancas na coloragdo desejada comercialmente, que,por
sua vez é considerada como indicativo da qualidade do produto.

0 armazenamento em sacos oferece algumas vantagens como:
a) Possibilita manipular lotes que variam quanto ao tipo, teor de umidade e quantidade do produto;

b) N&o requer equipamentos e operagao sofisticados para 0 manuseio do produto;

c) Problemas de armazenagem que ocorrem em um ou mais sacos podem ser resolvidos sem a
necessidade de remocéo de todos o lote;

d) Baixo custo inicial de instalag&o.

Na armazenagem em sacaria, devem ser levados em considera¢do alguns pontos, visando aumen-
tar a eficiéncia e a protecdo que o armazém pode oferecer ao café.

a) Excesso de luz deve ser evitado por causar mudancas na cor do café;

b) Prover o teto e a parte inferior das paredes do armazém com aberturas controlaveis e protegi-
das, para remocdo natural do ar;

c) Instalar exaustores, se possivel;
d) Impermeabilizar o piso ou construir pisos SUSpensos;

e) E indispensavel, mesmo que o piso seja impermeavel, a utilizagio de estrados para permitir a
circulagdo de ar na base da pilha.

Embora ndo difundido nos paises produtores, o armazenamento a granel de café beneficiado é
um procedimento que vem sendo adotado por produtores e empresas que comercializam grandes
quantidades de café com caracteristicas uniformes.

Além das modificacOes necessarias nos sistemas convencionais de armazenamento, para a arma-
zenagem do café a granel, por longos periodos, exige-se, também, um bom sistema de aeracao.
Esse sistema deve ser dotado de termometria, para que seja possivel manter a massa de graos em
temperatura e umidade ideais para uma boa comercializagéo.

Uma objecéo ao sistema de armazenagem a granel deve-se a dificuldade de se realizarem inven-
tarios precisos. Qualquer pequena variacdo na densidade aparente ou compactacéo de massa de
graos pode causar grandes erros na avaliacdo de estoque, fato que ndo ocorre quando o café esta
armazenado em sacaria. A importancia de investimentos precisos da quantidade armazenada
deve-se ao fato de o café ser um produto mais caro que outros tipos de graos.

A principal vantagem de armazenagem a granel é permitir a mecanizagdo com substancial na
mao-de-obra requerida, em comparacdo métodos tradicionais.

MANUAL DE SEGURANGA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO CAFE
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2.1.9- Transporte

Alguns procedimentos s&o importante para manter a seguranca e qualidade do café durante o
transporte, a saber:

SISTEMA DE PRODUCAO @

Cobrir as sacas durante o transporte e armazenamento prevenindo uma re-umidificagéo;
« Carregar e descarregar 0s “containers” em dias secos ou sob cobertura;

e Garantir que os “pallets” e os “containers” encontram-se Secos;

e Prevenir uma re-umidificacdo da Ultima camada de sacas;

e Implementar um controle de qualidade de forma a garantir o nivel adequado de umidade
do cafe.

Campo
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( Plantio )
I

( Cultivo
)

( Colheita )

Tratos
Culturais
<+—>

3.1- Etapa de Pré-Colheita

Plantio de culturas intercaladas
Plantio de leguminosas
Cobertura morta
Chegamento de terra (amontoa)
Uso de agrotdxicos

Adubacéo

Irrigacéo
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3.2- Etapa de Pds-Colheita (café derricado)

( Abanacéo )

¢

Transporte para

C

Lavagem )

H Separacao H

( Cereja Verde )
(Secagem em Terreiro)

Armazenamento
em Tulha
( Ensacamento )

(Boia (passa e Seco))
(Secagem em Terreir@

Armazenamento
em Tulha

( Ensacamento )
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PERIGOS NA

PRODUCAQ

Os perigos séo classificados de acordo com sua natureza, e podem ser classificados como:
biologicos, fisicos e quimicos.

Durante o cultivo e processamento, beneficiando, o café pode estar sujeito a contaminacdes
quimicas, fisicas e bioldgicas. Além disso, outro problema crucial sdo as fraudes que comprome-
tem a qualidade do produto. A implantacdo das BPA pode minimizar as contaminagdes, entretan-
to a identificacdo dos pontos criticos € fundamental para implementacéo do Sistema APPCC.

Os perigos mais comuns encontrados no café sao:

4.1- Perigos Quimicos

4.1.1- Micotoxinas

As micotoxinas sdo metabdlitos toxicos produzidos por algumas espécies de fungos, principal-
mente dos géneros Aspergillus e Penicillium. Muitas delas revelam efeitos toxicos e degenerativos
ao consumidor, com acgéo nefrotoxica e possivelmente carcinogénicas e teratogénicas. No caso
especifico do café, a micotoxina mais importante € a ocratoxina A (OTA), produzida por Aspergillus
ochraceus, A. carbonarius, A. wentii e algumas outras espécies. No mercado internacional, existem
muitas restri¢des em relacdo a presenca desta micotoxina no café. Existe uma tendéncia da Co-
munidade Econémica Européia e Codex Alimentarius de estabelecer limites de tolerancia cada
vez menores para a mesma.

Campo
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O fungo A. ochraceus pode estar presente nos frutos de café no campo, mas os levantamentos
indicam que sua ocorréncia ndo € muito frequente. O solo é o reservatorio natural do fungo, mas
0 mecanismo do processo de contaminacgdo € ainda desconhecido. Alguns fatores podem influ-
enciar na intensidade de infecgdo, por exemplo, a perfuragdo dos frutos por ataque de brocas e
outros insetos, deficiéncia de nutrientes nas plantas, etc.

Independentemente da intensidade de contaminacdo dos frutos, a secagem € considerada criti-
ca. Dependendo de como é conduzida e a sua duragéo, havera maior ou menor possibilidade de
haver desenvolvimento do fungo e conseqiiente producdo da OTA. E particularmente importante
a fase em que o café apresenta niveis de umidade oscilando entre 14-28%, na qual o fungo se
multiplica mais rapidamente nos frutos; alguns autores recomendam que o café ndo permaneca
mais de 3 dias nesta faixa de umidade. Quando atinge niveis entre 11-13% de umidade, o fungo,
mesmo presente, nao tera condi¢des de desenvolvimento.

E por este motivo que as condicBes de transporte e armazenamento dever&o ser rigorosamente
controladas; variacbes na temperatura e nos teores de umidade relativa nos armazéns poderao
possibilitar a rehidratacdo dos grdos e o desenvolvimento dos fungos contaminantes. Assim
sendo, a monitorizacdo das condigdes ambientais durante o transporte e 0 armazenamento do
café, constitui-se num importante ponto critico de controle.

4.1.2 - Residuos de Defensivos

A ndo observacdo das recomendacdes técnicas de uso adequado de defensivos (fungicidas,
inseticidas, herbicidas) poder levar & contaminacdo excessiva dos frutos. Embora as condicdes
de processo minimizem em muito os riscos da presenca de excesso de residuos no produto final,
é de importéncia critica a otimizac¢do do uso dos mesmos. A observancia dos principios de Boas
Praticas Agricolas, o uso e manejo adequado dos defensivos, a observacdo dos periodos de
caréncia, bem como as disposi¢des do Receituario Agrondmico, sdo algumas das exigéncias
fundamentais a serem observadas.

As principais pragas e doengas, 0s agrotoxicos utilizados e seus respectivos periodos de caréncia
se encontram no Anexo I.
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APLICACAO DO SISTEMA APPCC
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5.1- Formularios de Caracterizacao da Empresa/Produto

Formulario A = IDENTIFICACAO DA EMPRESA/PROPRIEDADE

Razdo Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone: Fax.:

C.N.P.J. lL.E.:

Responsavel Técnico:

Supervisor do programa de seguranca:

Identificacdo do produto agricola (como é expedido pela fazenda):

Destino e finalidade de uso da produgéo:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario B « ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE

00ddV VIN3LSIS 0d OYIVIITdY

Produtor/Gerente

]
i

e N\
| Coordenador do |

| Programa de Seguranca |

Responséavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantacéo
do programa de seguranca, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da producdo/processo, participando da revisdo
periodica do Plano junto a Direcdo Geral.

| | Responséavel pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento, verificacdo e melhoria
continua da producdo/processo; deve estar diretamente ligado & Direcdo Geral.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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o

Formuléario C = EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANCA

NOME

FUNGAO NA EMPRESA

APLICACAO DO SISTEMA APPCC

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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PA( ; a MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO CAFE




SETOR CAMPO @

Formulario D = CARACTERIZACAO DO PRODUTO/PROPRIEDADE

Produto agricola:

Lote:

00ddV VIN3LSIS 0d OYIVIITdY

Data da producdo final do lote:

Caracteristicas importantes do Produto Final: (pH, A, umidade, Brix, etc.):

Umidade:

A .

W'

Brix:

Outras (especificar):

Classificagao:

Forma de uso do produto pelo consumidor ou usuério:

Caracteristicas da embalagem:

Local de venda do Produto:

Instrugdes contidas no rétulo:

Controles especiais durante distribuicdo e comercializagéo:

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario E = INSUMOS USADOS NA PRODUCAO PRIMARIA

INSUMOS USADOS NA PRE-COLHEITA

Tipo de solo:

Adubo:

Tipo de agua para irrigagéo:

Agroquimicos:

Outros (especificar)

INSUMOS USADOS NA POS-COLHEITA

Tipo de agua para lavagem:

Impermeabilizante da superficie:

Aditivos:

Embalagem:

Outros (especificar):

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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SETOR CAMPO

Analise de Perigos: consiste na identificacdo e avaliacdo de perigos potenciais, de natureza
fisica, quimica e bioldgica, que representam riscos a saude ou integridade fisica do consumidor.

APPCC: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Controle (substantivo): condicdo final de um processo, etapa ou procedimento que foi condu-
zido respeitando os limites pré estabelecidos (produto/processo sob controle).

Controle (verbo): acdo que mantém um processo, etapa ou procedimento, dentro dos limites
pré estabelecidos.

Diagrama de fluxo (fluxograma): representacdo grafica, seqliencial e ordenada de todas as
etapas de operagédo da producdo e ou elaboragdo de qualquer produto.

Diagrama decisoério (arvore decisoria): seqliéncia de questdes usadas para identificar Ponto de
Controle (PC) e Ponto Critico de Controle (PCC).

Limites criticos: sdo atributos ou valores pré-estabelecidos para determinada variavel (ex: tem-
peratura, umidade, contaminagao) que se ndo forem atendidos, significam perda de garantia da
seguranca (inocuidade) do produto final.

Limite de seguranca: valores ou atributos proprios aos limites criticos e que sdo adotados como
medida de seguranca para reduzir a possibilidade de os mesmos ndo serem atendidos.
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SETOR CAMPO

Medida de Controle (medida preventiva): qualquer acdo ou atividade que pode ser usada para
prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a saude do consumidor. As medidas de controle se refe-
rem as fontes e aos fatores que interferem com os perigos, tais como: possibilidade de introdu-
¢do, sobrevivéncia e/ou multiplicagdo de agentes bioldgicos e introdugdo e permanéncia de
agentes fisicos ou quimicos no alimento. O termo medida de controle é considerado mais ade-
quado que o de medida preventiva, segundo o Codex Alimentarius.

Monitorizacdo (Monitoracdo): seqiiéncia planejada de observacdes e mensuracdes, devidamente
registradas, que permite analisar e avaliar se um perigo em uma determinada etapa, ponto ou proce-
dimento, esta mantido sob controle, ou seja, que o limite critico respectivo esta sendo atendido.

Organograma: é um diagrama que mostra as relagdes funcionais entre todos os setores de uma
propriedade/empresa.

Perigo: contaminante quimico, bioldgico ou fisico, ou uma condic¢ao do produto que pode cau-
sar um dano a salde ou integridade fisica do consumidor, considerado inaceitavel, e ainda,
perda da qualidade e integridade do alimento.

Plano APPCC: documento elaborado para um produto/processo especifico, de acordo com a
seqliéncia ldgica, onde constam todas as etapas e justificativas para a sua estruturagéo.

Ponto Critico de Controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com o
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a salude do consumidor.

Pontos de Controle (PC): para efeito deste Manual, sdo considerados Pontos de Controle, os
pontos ou etapas que podem afetar a seguranca do produto, porém seu controle é conduzido
prioritariamente por programas e procedimentos que sdo gerenciados pelas Boas Praticas (pro-
gramas de pré-requisitos).

PPHO (Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional): séo procedimentos estabelecidos com
base em critérios de selecdo de itens das BPA considerados de importancia critica no aspecto
higiénico. Sao itens que merecem um controle cuidadoso, prioritario e bem detalhado, adotando-
se, para 0S mesmos, 0S programas de monitorizagdo, registro e auditoria. S&o oito os PPHO
(Qualidade da &gua; Limpeza das superficies de contacto dos alimentos; Prevencdo da contami-
nacdo cruzada; Higiene dos funcionéarios; Prevencdo da contaminacdo do produto por agentes
de natureza fisica, quimica e bioldgica; Identificacdo, utilizacdo e armazenamento adequados
dos agrotoxicos; Saude dos empregados; Controle de insetos, doengas e plantas daninhas).

Principios do Sistema APPCC: conjunto de 7 principios: Analise de perigos e medidas preventi-
vas; ldentificacdo dos pontos criticos de controle; Estabelecimentos dos limites criticos; Estabe-
lecimento dos processos de monitorizagdo dos pontos criticos de controle; Estabelecimento das
acoOes corretivas; Estabelecimento dos procedimentos de verificagdo; Estabelecimento de proce-
dimentos de registros.
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Programa de Pré-requisitos: procedimentos incluindo as Boas Praticas Agricolas Agropecuarias
(BPA) e as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo). As Boas Préaticas incluem os Procedimentos Padrbes
de Higiene Operacional (PPHO) que constituem a base higiénico-sanitaria necessaria para a ade-
quada implantagdo do APPCC.

Registro: documento especifico para dados/resultados/leituras especificas.

Risco: representa a probabilidade estimada da manifestacé@o do perigo ou da ocorréncia sequencial
de varios perigos. O risco pode ndo ser quantificado, mas tem que ser avaliado ou estimado.

Sequéncia Logica do Sistema APPCC: composto por 12 etapas. As 5 primeiras etapas sao: For-
mac&o de Equipe; Descri¢do do produto; Finalidade de uso do produto; Elaboracdo do fluxogra-
ma de producdo (diagrama de fluxo) e Confirmagéo “in loco” do fluxograma. As 7 demais sdo
compostas pelos 7 principios do Sistema.

Sistema APPCC: sistema de gestdo para o controle de qualidade dindmico que identifica perigos
especificos de qualquer natureza, desde a matéria-prima até o produto final e as medidas pre-
ventivas para seu controle, visando assegurar a inocuidade e qualidade dos alimentos, e tem
como objetivo direcionar a atencao para os chamados pontos criticos de controle (PCC), anteci-
pando os problemas.

Verificacdo: uso de métodos, procedimentos ou testes para validar, auditar, inspecionar, e cali-
brar, com a finalidade de assegurar que o plano APPCC esta em concordancia com o Sistema
APPCC e é cumprido operacionalmente e/ou necessita de modificacdo e revalidacéo.

Abanacdo: pré-limpeza realizada ainda no campo para a retirada de impurezas maiores como
paus e folhas.

Amostra: porcao de café utilizada para fins de pesquisa (analise de OTA, fungos, etc) ou para
classificagdo com fim de comercializacéo.

Amostragem: processo de coleta de amostra.

Bebida: classificacdo comumente utilizada na comercializagdo para caracterizar o café quanto ao
sabor e aroma.

Bebida, Tipos de:

Estritamente mole: sabor suavissimo.
Mole: sabor suave.

Apenas mole: moderadamente suave.
Duro: sabor adstringente.

Riada: sabor indesejavel.

Rio: forte sabor indesejavel.
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SETOR CAMPO

Beneficiado, Café: € o café que passou pelo beneficiamento e se encontra pronto para a
comercializagéo (Atacado).

Beneficiamento: € o processo de remogdo da casca, limpeza e classificagdo simples do café.
Realizado normalmente em cooperativas, armazéns, unidades mdveis ou na propriedade.

Boia, BO: tipo de fruto separado por flutuacdo no lavador separador.

Broca: coleoptero (Hypothenemus hampei) que ataca o fruto do café originando defeitos nos
gréos.

Casca: sdo as estruturas externas ao gréo.
Cereja, CR: é o fruto maduro do cafeeiro podendo ser vermelho ou amarelo conforme a variedade.

Cereja Descascada, CD: café processado pela via imida que perdeu 0 mesocarpo e exocarpo, sem
perder a mucilagem.

Chuvado: café que toma chuva no terreiro

Classificacao: é o conjunto de operacGes que dividem o café em categorias. S&o comuns a por
tipo, por peneira e por bebida.

Colheita: é basicamente o processo de retirada dos frutos da planta e o seu preparo para 0
transporte até as instalacdes de seu processo.

Colheita Mecéanica: ¢é a colheita realizada com maquinas.

Defeito: sdo caracteristicas que desqualificam o gréo e reduzem seu preco de comercializagdo.
(ex: Paus, Pedras, brocados, chochos, verdes, ardidos etc.).

Degomagem/Demucilagem: retirada da camada de agucar e pectina (Mucilagem) que envolve o
pergaminho através e fermentacao.

Despolpamento: processo de remogdo do mesocarpo e exocarpo em frutos do tipo cereja.

Em coco, Café: é o café produzido por via seca no seu estagio final de secagem, é constituido
pelo gréo e pela casca completa.

Grao: produto final do beneficiamento, podendo ser o café em coco também considerado como gréo.

Lavador: primeiro equipamento no qual o café passa no terreiro, sua principal funcéo é a separa-
¢ao de bdia e cereja mais verde.

Limpar cafeé: ver beneficiar.

Mesocarpo: camada intermediaria do fruto rica em agUcares e fibras.
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Mofos: fungos. )

o

Mucilagem: camada mucilaginosa que reveste a semente.

Ocratoxina A — OTA:metabolito téxico produzido por fungos do grupo Aspergillus ochraceus.

Pano: utensilio utilizado na colheita para que o café ndo seja depositado diretamente no chao.

Passa, Café: estagio de seca intermediario entre o seco no pé e a cereja

Peneira: é a classificacdo do grdo de acordo com o seu tamanho variando de peneiras 17 a 8.

Pergaminho: endocarpo.

Pilar: ver beneficiamento.

Prova de Xicara: exame realizado por provadores treinados para classificar o café por bebidas.

Rechaco: devolucéo de lotes de café beneficiado.

Rua: espago entre duas linha de café.

Saco (a): recipiente no qual o café beneficiado é comercializado, normalmente o saco é de juta.

Seca: veja secagem.

Secador: equipamento movido a gas, lenha ou palha do préprio café, utilizado para promover a
perda de agua do gréo.

Secagem: processo de reducao da umidade do fruto do café até a umidade de 11%.
Suspenso, Terreiro: estrutura de tela sustentada por madeira utilizada na secagem do café.

Talhdo: grupo de plantas, delimitado pelo produtor, com caracteristicas proprias quanto a idade
variedade, manejo etc.

Terreiro: area onde € conduzido o processo de secagem. Pode ser de terra, concreto, asfalto ou
suspenso.

Tipo: é a classificagdo numa escala de 2 a 7 de acordo com numero de defeitos.
Torra: processo térmico de transformagéo do gréo seco para gréo torrado.

Torrado e moido, Café: é o tipo de café mais comercializado no varejo, passando pelo processo
de torra e moagem.

Torrado, Café: sdo os grédos beneficiados que passaram pelo processo de torra.

Campo
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Tulha: estrutura de armazenamento presente nas propriedades, pode armazenar o café em coco
assim como o beneficiado.
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Varricao (VR): café colhido diretamente do chéo.

Verde, defeito: defeito causado pela presenca de graos de frutos imaturos no lote, muito preju-
dicial a bebida.

Verde, Café: nome derivado do inglés “green coffee” para definir o café beneficiado.
Verde, Fruto: fruto que ainda ndo completou o processo de maturacao.
Via seca: processamento do café sem a retirada da casca ou mucilagem da cereja.

Via Umida: processamento com retirada da casca e/ou mucilagem da cereja envolvendo o uso
de agua.
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ANEXO |

Principais pragas e doengas do cafeeiro e agrotoxicos permitidos

a) Principais pragas

INSETOS E ACAROS
Agente Etiol6gico Controle com agrotoxicos permitidos
Nome cientifico / vulgar Produto comercial / dose / volume
Automeris spp. (lagarta) DECIS 25 CE (100 mL/1000 covas)
Ceratitis capitata (mosca do mediterraneo) DIMEXION (500 mL+5kg melaco/100L ag)
Cerococcus caterarius (cochinilha de cadeia) FOLISUPER 600 BR (0,3 L/ha) / 400-500 L de calda/ha

DIMETOATO CE

BRAVIK 600 CE (100 mL /100L agua) / 400-600 L de
calda/ha

TIOMET 400 CE (120 mL/100L &gua) / 800 L de calda/ha

Chiromyza spp. (mosca das raizes) COUNTER 50 G(40-60 g/cova)
BAYSISTON GR(30-70 kg/ha)

Coccus viridis (cochonilha escama verde) FOLISUPER 600 BR (0,3 L/ha) / 400-500 L de calda/ha
MALATHION 500 CE SULTOX (3,0 L/ha) / 400-800 L de
calda/ha

DIMETOATO CE

MALATOL 1000 CE (150 mL/100L agua)

DYTROL (1-2 L/100 L &gua)

MALATOL 500 CE / 3,0 L/ha

ASSIST (10-20 L/ha) / 1000-1500 L de calda/ha
DISYSTON GR 100 (7,5-25 g/cova)

DHEMATOL 250 CE (0,5 L/100 L agua) / 1,0-3,0 L de
calda/planta

RALZER 50 GR (10 g/cova)

FURADAN 50 G (60 g/cova)

DIMEXION (500-750 mL /ha) / 300-500 L de calda/ha
DIAFURAN 50 (10 g/cova)

KAYAZINON 400 (1,5 kg/ha) / 300-400 L de calda/ha

BRAVIK 600 CE (100 mL/100L agua) / 400-600 L de
calda/ha

TIOMET 400 CE (120 mL/100L &gua) / 800 L de calda/ha
SOLVIREX GR 100 (15-25 g/cova)

Dysmicoccus cryptus (Cochonilha da Raiz) GRANUTOX (20 g/planta)
BAYSISTON GR (30-70 kg/ha)
GASTOXIN (3 past.chatas/buraco) / 15 pastilhas/buraco
KILVAL 300 / 0,5-0,8 L/ha

Eacles imperialis magnifica (Lagarta dos Cafezais) BELMARK 75 CE / 0,2-0,4 L/1000 covas
DIPEL PM (250-500 g/ha)

Fidicina spp. (cigarra do cafeeiro) GRANUTOX (20 g/planta)
RALZER 50 GR (60 g/cova)
DIAFURAN 50 (80-120 g/cova)
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Hypothenemus hampei (traca do café)

Lanomia circunstans (Lagarta urticante)

Ollygonychus llicis (Acaro vermelho)

Orthezia praelonga (Piolho branco)

Oxidia spp. (Lagarta)

Parlatoria proteus (Cochonilha)

Peosina mexicana (Lagarta do compasso)
Perileucoptera coffeella (Bicho mineiro)

Planococcus cryptus (Cochonilha da raiz)
Pseudococcus costocki (Cochonilha pulverulenta)
Quadraspidiotus perniciosus (Piolho de Séo José)

Quesada gigas (Cigarra do cafeeiro)

SETOR CAMPO @
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ENDOSULFAN AG / ENDOSULFAN AG
MENTOX 600 CE /2,50 L/100 L agua

ENDOSULFAN 350 CE DEFENSA (1,5-2,0 L/1000
plantas)

DIPTEREX 500 / 1,8 L/ha

ENXOFRE PM AGRIPEC (3-4 kg/ha)
KOLOSSUS (500 g/100L &gua) / 1000-1500 L de calda/ha
LEBAYCID EC (1000-1500 mL/ha / 300-400 L de

calda/ha)
LEBAYCID 500 (1000-1500 mL/ha) / 300-400 L de
calda/ha
HOSTATHION 400 BR (0,3-0,5 L/ha) / 100-400 L de
calda/ha

DIMEXION (500-750 mL/ha) / 300-500 L de calda/ha
MEOTHRIN 300 (200 mL/ha)

KAYAZINON 400 (1,5 kg/ha) / 300-400 L de calda/ha
DANIMEM 300 CE (200 mL/ha)

MICROSULFAN 800 PM (300-500 g/100L agua)/
1000-1200 L de calda/ha

MICROZOL (1,5-3,0 L/ha)

SULFICAMP (700 g/100L agua) / 200-1000 L de calda/ha
TIOMET 400 CE (120 mL/100L &gua) / 800 L de calda/ha
ETHION 500 RHODIA AGRO (1,0 L/ha)

NUTRIXOFRE 800 (3-5 L/ha)

MAVRIK (250 mL/ha)

THIOVIT BR (3-6 kg/ha) / 400 L de calda/ha

THIOVIT SANDOZ (3-6 kg/ha)

MEOTHRIN 300 (200 mL/ha)
DANIMEM 300 CE (200 mL/ha)

AMBUSH 500 CE (100 mL/ha) / 100-250 | de calda/ha

IHAROL (1,0 17100L &gua(primavera/ver)) / 1,5-2,0L/
100L agua(outono/inverno)

HALMARK 25 CE (0,24 L/1000 covas)
SUMIDAN 25 CE (0,24 LI/1000 covas)

ENDOSULFAN AG / 1,8 L/ha
CYPTRIN 250 CE (40-64 mL/ha) / 100-300 L de calda/ha

SOLVIREX GR 100 (15-25 g/cova)
DISYSTON GR 100 (7,5-25 g/cova)
MALATOL 1000 CE (100 mL/100L 4gua)

COUNTER 50 G (30-40 g/cova)
DISYSTON GR 100 (19-25 g/cova)
BAYSISTON GR (30-70 kg/ha)
FURADAN 50 G (60 g/cova)
FURADAN 350 SC (6,0 mL/cova)
RHOCAP (100 g/cova)

ALTOMIX 104 (25 g/cova)
ALTOMIX 103,2 (25 g/cova)
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Quesada spp. (Cigarra do Cafeeiro)

Saissetia soffeae (Cochonilha parda)

Saissetia hemisphoerica
Saissetia spp (Cochonilha)

Tryrinteina spp (Lagarta)

Agente Etioldgico
Nome cientifico / vulgar

Oxystyla spp. (Caracdis)

Australorbis glabratus (Caramujo)
Australorbis peregrinus(Caramujo)

Bradybaena similaris (Caracol)
Vaginula langsdorfii (Lesma)

Stenopyra spp (Caracois)

Agente Etioldgico
Nome cientifico / vulgar

Meloidogyne exigua (nematoide das galhas)

Meloidogyne incognita (nematdide das galhas)

GRANUTOX (20 g/planta)

RALZER 50 GR (60 g/cova)
DIAFURAN 50 (80-120 g/cova)
SOLVIPEX 250 CE (8 mL/cova)
SOLVIREX GR 100 (20-25 g/cova)

FOLISUPER 600 BR (0,3 L/ha) / 400-500 L de calda/ha

MALATHION 500 CE SULTOX (3,0 L/ha) / 400-800 L de
calda/ha

MALATOL 1000 CE (150 mL/100L agua)

MALATOL 500 CE / 3,0 L/ha

DIMEXION (500-700 mL/ha) / 300-500 L de calda/ha
KAYAZINON 400 (1,5 kg/ha) / 300-400 L de calda/ha

IHAROL (1,0 L/100L &gua(primavera/verdo)) / 1,5-
2,0 L/100L agua(outono/inverno)

BRAVIK 600 CE (100 mL/100L &gua)

TIOMET 400 CE (120 mL/100L &gua) / 800 L de
calda/ha

ASSIST (10-20 L/ha) / 1000-1500 L de calda/ha
DYTROL (1-2 L/100 L agua)

POUNCE 384 CE (130 mL/ha)

DECIS 25 CE (100 mL/1000 covas)

AMBUSH 500 CE (100 mL/ha) / 100-250 L de calda/ha
VALON 384 CE (130 mL/ha) / 100-300 L de calda/ha

MOLUSCOS

Controle com agrotoxicos permitidos
Produto comercial / dose / volume

LESMICIDA PIKAPAU (3-5 g/m?)
LESMICIDA PIKAPAU (3-5 g/m?)

LESMICIDA PIKAPAU (3-5 g/m?)
LESMICIDA PIKAPAU (3-5 g/m?)
LESMICIDA PIKAPAU (3-5 g/m?)

NEMATOIDES

Controle com agrotoxicos permitidos
Produto comercial / dose / volume

COUNTER 506G (60g/cova)
RALZER 50GR (50g/cova)
RHOCAP (30g/cova)

COUNTER 506G (60g/cova)
NEMACUR (7,0g/cova)
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Agente Etiolégico
Nome cientifico / vulgar

Ascochita coffeae (Mancha de Ascochyta)

Cercospora coffeicola (Olho pardo)

Cercospora spp. (Cercosporiose)

Colletotrichum coffeanum (Antracnose)
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INSETOS E ACAROS

Controle com agrotoxicos permitidos
Produto comercial / dose / volume

FOLICUR PM (1,0 kg/ha) / 300-500 L de calda/ha

AGRINOSE (600 g/100L &gua) / 1000 L de calda/ha
FOLICUR PM (1000 L de calda/ha)
BAYLETON BR (1000 L de calda/ha)

COPRANTOL SC (4-6 L/1000 covas) / 200-500 L/1000
covas

BENLATE (250 g/ha)
BENLATE 500 (250 g/ha)

FLOUCOBRE FERSOL (300-600 mL/100L agua) / 500 L
de calda/ha

FUNGURAN 500 PM (1,5-2,5 kg/ha)

GARANT (3,0-5,0 kg/ha)

FUNGURAN 350 PM (3-4 kg/ha)

VITIGRAN VERDE BR (5,0 Kg/1000 pés de café)
VITIGRAN AZUL BR (4-6 kg/ha) / 700-1000 L de calda/ha
HOKKO CUPRA 500 (4,0-5,0 kg/71000 covas)
FRUMIZEB (2,0-4,0 kg/ha)

MILDEX BR (4-5 kg/ha)

CUPROZEB (1,5-3,0 kg/ha)

VIRICOBRE PM (300 g/100L agua) / 800-1000 L de
calda/ha

PERSIST SC (7,2 L/ha) / 300-400 L de calda/ha
COBRE SANDOZ MZ (2-3 kg/ha)
RECOP(2-5 kg/ha)

CAOCOBRE (1,6-2,4 kg/ha)
BORDAMIL (4-6 kg/ha)

RECONIL (4,0-6,0 kg/ha)

COBRE SANDOZ BR (2,0-3,0 kg/ha)
COPIDROL PM (2,2-3,3 kg/ha)
COBRE SANDOZ SC (1,5-3,0 L/ha)
COPIDROL SC (3,2-5,0 L/ha)
RECOP SC (3,2-8,0 L/ha)
BRAVONIL 750 PM (2,0-3,0 kg/ha)
BRAVONIL 750 PM (2,0-3,0 kg/ha)

RAMEXANE 850 PM (2,4 kg/ha) / 600-1000L de calda /ha

AGRINOSE (600 g/100L agua) / 1000 L de calda/ha
FUNGURAN 500 PM (1,5-2,5 kg/ha)

GARANT (3,0-5,0 kg/ha)

FUNGURAN 350 PM (3-4 kg/ha)

HOKKO CUPRA 500 (4,0-5,0 kg/71000 covas)
FRUMIZEB (2,0-4,0 kg/ha)

MILDEX BR (4-5 kg/ha)

CUPROZEB (1,5-3,0 kg/ha) / 300-600 L de calda/ha
RAMEXANE 850 PM (2-4 kg/ha) / 600-1000 L de calda/ha

VIRICOBRE PM (300 g/100L agua) / 800-1000 I de
calda/ha

PERSIST SC (7,2 L/ha) / 300-400 L de calda/ha
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Colletotrichum spp. (Antracnose)

Diplocarpon earliana (Mancha de diplocarpon)

Hemileia vastatrix (Ferrugem do cafeeiro)

COBRE SANDOZ MZ (2-3 kg/ha)
RECOP (2-5 kg/ha)

CAOCOBRE (1,6-2,4 kg/ha)
BORDAMIL (4-6 kg/ha)

COBRE SANDOZ BR (2,0-3,0 kg/ha)
COPIDROL PM (2,2-3,3 kg/ha)
COBRE SANDOZ SC (1,5-3,0 L/ha)
COPIDROL SC (3,2-5,0 L/ha)
RECOP SC (3,2-8,0 L/ha)

BENLATE (1,0 kg/ha)
BENLATE 500 (1,0 kg/ha)

CENTION SC (3,4/6,4 L/ha) / 3,4/6,4 L/ha

AGRINOSE (600 g/100L agua) / 1000 L de calda/ha
MANCOZAN (4,0 kg/ha)

FOLICUR PM (1,0 kg/ha) / 300-500 L de calda/ha
BAYFIDAN 125 CE (2 L/ha)

BAYFIDAN 60 GR (10-12 kg/ha)

BAYLETON BR (750-1000 g/ha)

BAYSISTON GR (30-70 kg/ha)

BAYFIDAN PM (1,0 kg/ha) / 300 I L de calda/ha
CUPRAVIT AZUL BR (4,0-6,0 kg/ha)

BAYFIDAN CE (1,0 L/ha) / 300 L de calda/ha
CUPRAVIT VERDE (3,0-4,0 kg/ha)

ALTO 100 (0,5 I/ha) / 200-400 L de calda/ha

COPRANTOL SC (4-6 L/1000 covas) / 200-500 L/1000
covas

TILT 250 CE (1,0 L/ha) / 400-600 L de calda/ha
TILT (0,6-0,75 L/ha) / 400-600 L de calda/ha

FLOUCOBRE FERSOL (300-600 mL/100L agua) / 500 L
de calda/ha

FUNGURAN 500 PM (1,5-2,5 kg/ha)

GARANT (1,7 kg/ha)

FUNGURAN 350 PM (3-4 kg/ha)

BRESTAN PM (1,0-2,0 kg/ha) / 400-500 L de calda/ha
VITIGRAN VERDE BR (5,0 Kg/1000 pés de café)
VITIGRAN AZUL BR (4-6 kg/ha) / 700-1000 L de calda/ha
HOKKO SUZU 200 (1-2 kg/ha)

HOKKO CUPRA 500 (4,0-5,0 kg/1000 covas)

ANVIL 100 SC (400-600 mL/ha)

DACOBRE PM (4,0 kg/ha)

SULFATO DE COBRE INDERCO (1 kg/100L &gua)
CUPROGARB 350 (6 kg/ha) / 400 L de calda/ha
CUPROGARB 500 (2,5-4,0 kg/ha)

FRUMIZEB (2,0-4,0 kg/ha)

MILDEX BR (4-5 kg/ha)

CUPROZEB (1,5-3,0 kg/ha) / 300-600 L de calda/ha
CUPRODIL (3-4 kg/ha)

RAMEXANE 850 PM (2-4 kg/ha) / 2-4 kg/ha

VIRICOBRE PM (300 g/100L agua) / 800-1000 L de
calda/ha

SYSTHANE CE (1,0-1,2 L/ha) / 400-600 I/ha
PERSIST SC (7,2 I/ha) / 300-400 | de calda/ha
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ALTOMIX 104 (20-25 g/cova)
ALTOMIX 103,2 (25 g/cova)
ALTO GR 10 (20-25 kg/ha)
RECOP (2-5 kg/ha)

CAOCOBRE (1,6-2,4 kg/ha)
BORDAMIL (4-6 kg/ha)

RECONIL (4,0-6,0 kg/ha)

COBRE SANDOZ BR (2,0-3,0 g/ha)
COPIDROL PM (3,2-5,0 L/ha)
RECOP SC (3,2-8,8 L/ha)

Phoma costarricencis (Seca dos ponteiros) FOLICUR PM (1,0 kg/ha) / 300-500 | de calda
ALIETTE (2,0 g/cova)
ROVRAL SC (1 L/1000 covas)
BRAVONIL 750 PM (2,0-3,0 kg/ha)

Phoma sp. (Mancha de Phoma) ROVRAL (1000 kg/ha)

Phoma spp. (Mancha de Phoma) DYRENE 480 (4 L/ha)
BENLATE (1,0 kg/ha)
BENLATE 500 (1,0 kg/ha)
BRESTAN PM (1,0-1,5 kg/ha) / 400-500 L de calda/ha

Rhizoctonia solani (tombamento) TERRACLOR 750 PM BR UNIROYAL (50 g/10 L agua/
21m? canteiro)

BACTERIAS
Agente Etiolégico Controle com agrotoxicos permitidos
Nome cientifico / vulgar Produto comercial / dose / volume
Pseudomonas garcae (Mancha Aureolada) GARANT (3,0-5,0 kg/ha)

AGRIMICINA (200 g/100L agua) / 1,8 kg/ha

C) Plantas daninhas

Plantas invasoras Controle com agrotoxicos permitidos
diversas Produto comercial / dose / volume
Plantas daninhas diversas SURFLAN 750 BR (2kg/ha)

U 46-D FLUID 2,4D (400L de calda/ha)

RONSTAR 250 BR (200-400 L da calda/ha)
GLIFOSATO NORTOX (2L/ha) / (150-400 L calda/ha)
BLABEX 500 (3,5 - 4 L da calda/ha)

ROUNDUP (4L/ha) / (200-400 L calda/ha)

ALACLOR NORTOX (4L/ha) / (200-500 L calda/ha)
HERBATOX CE RA (3,5 - 4 L da calda/ha)

SIMANEX 500 CE (2L/ha) / (400 L calda/ha)

GLIZ 480 SAQC (2,5L/ha) / (150-600 L calda/ha)

OBS: Esta tabela foi construida a partir de informagBes de registros de agrotoxicos disponiveis em 2002, pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. Ndo sdo, portanto, recomendacdes dos autores, baseadas em testes de eficiéncia.
Como podem haver alteragBes decorrentes da ndo renovacdo de registro ou do registro de novos produtos, o Ministério devera
ser consultado sempre que necessario (http//www.agricultura.gov.br/agrofit).
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Anexo |1

1- Sistema de Secagem do Café

Em virtude do método de colheita empregado, o café € constituido de uma mistura de frutos
verdes, maduros (cereja e verdoengos), passas e secos, folhas, ramos, torrdes e pedras, devendo
ser limpo e separado nas suas diversas fragdes, para que possam ser secados separadamente. O
conjunto dessas operacOes é denominado preparo ou pré-processamento do café e pode ser
executado por via seca, isto é, secando integralmente os frutos, dando origem aos cafés denomi-
nados ‘coco’ ou de terreiro ou, ainda, por via Umida, que consiste na secagem dos frutos sem a
casca (cereja descascado), podendo ndo ter a mucilagem parcial ou totalmente removida. Caso a
remogdo da mucilagem seja executada pelo processo de fermentacgéo (técnica usualmente utili-
zada na Colébmbia), o produto € dito despolpado ou lavado.

2- Pré-Limpeza

A operacdo de pre-limpeza consiste na remocdo de impurezas como folhas, paus, torrdes, etc.
Preferencialmente, estes residuos devem ser deixados na lavoura, para que nao se tornem focos
de contaminacdo nas unidades de processamento.

A pré-limpeza também pode ser executada por ventilacdo forcada, ou por maquinas que utilizam
ar e peneiras na separagdo das impurezas.

3- Pré-Processamento por Via Seca

O café, depois da colheita tanto por derrica ao chdo, quanto no pano ou mecanizada, devera
ser submetido imediatamente aos processos de separacao das impurezas, que podem ser feitos
por peneiramento manual, ventilacdo forcada ou, ainda, por separadores de ar e peneira (ma-
quinas de pré-limpeza). Mesmo com a retirada das impurezas (paus, terra, pedras, folhas etc.),
o café deve passar pelo separador hidraulico (lavador), em que a separagéo € feita de acordo
com o estddio de maturacdo dos frutos, ou seja, separando os cafés boias (secos, brocados,
mal formados e verdes) dos frutos perfeitos ou cerejas, que devem ser secados e armazenados
separadamente.

Em geral, apesar de ter sua eficiéncia reduzida, os separadores hidraulicos ou lavadores podem
realizar, também, a separacdo das impurezas pesadas. Entretanto, fica bastante dificil separar o
café boia das impurezas leves. A lavagem ou separacdo € uma operacdo importante, tanto para o
preparo por via seca quanto por via Umida, pois, além de manter o potencial de qualidade do
café recém-colhido, reduz o desgaste das maquinas durante o descascamento, a secagem € 0
beneficiamento.
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Os lavadores utilizados na lavagem e separagdo do café séo os de alvenaria, que apresentam
como desvantagens o consumo exagerado de agua, que, dependendo do projeto e do estado de
impureza do café, podera ser superior a cinco litros para cada litro de café. Podem ser construidos
para um consumo de até 10.000 litros de agua por hora.

Havendo escassez de agua, pode-se optar por lavadores mecanicos que consomem em média um
litro de &gua para cada 30 litros de café. A diferencga entre os consumos de agua dos dois lavadores
deve-se ao fato de que nos lavadores de alvenaria, em geral, grande parte da agua é usada para
0 transporte do café, enquanto no segundo o transporte ¢ feito mecanicamente. Além do menor
consumo de dgua e menor uso de mao-de-obra, os lavadores mecénicos, por serem compactos,
ocupam menor espago e podem ser remanejados com maior facilidade.

Depois da separacdo de impurezas e lavagem, o café é encaminhado para o processo de preparo
por via seca, que consiste na secagem em terreiro, pré-secadores/secadores mecanicos ou, ainda,
para 0 processo via Umida, em que, antes da secagem, o café é submetido as operagdes de
descascamento, lavagem e degomagem ou retirada de parte da mucilagem.

4- Pré-Processamento por Via Umida

O pré-processamento por via imida da origem aos cafés descascados/lavados e despolpados. Na
América Central, no México, na Coldmbia e no Quénia, conhecidos produtores de cafés despolpados,
o produto tem alcangado boas cota¢des no mercado, por ser, de maneira geral, de bebida suave.

0O despolpamento do café nada mais é do que a retirada da casca do fruto maduro por meio de um
descascador mecanico e posteriores fermentacdo da mucilagem e lavagem dos gréos. Os cafés
despolpados tém a vantagem de diminuir consideravelmente a area de terreiro e o tempo neces-
sarios para secagem. Os volumes necessarios de secadores, silos e tulhas também podem ser
reduzidos em até 60%. Estas vantagens devem-se a uniformidade e ao baixo teor de umidade, em
torno de 50% b.u., em comparacdo com a secagem do fruto integral. Pode-se, também, obter o
café simplesmente descascado, que se diferencia do despolpado por ndo passar pela fase de
fermentac&o e por permanecer com boa parte da mucilagem durante o processo de secagem.

A retirada da mucilagem por fermentacao natural € um processo de solubilizacdo e de digestao
deste produto por microrganismos presentes no ambiente. Se mal conduzida para o café arabica,
pode prejudicar a qualidade e a aceitagdo no mercado externo.

5- Secagem

Apesar de a armazenagem ser menos complicada, a secagem do café é comparativamente mais
dificil de ser executada do que a de outros produtos, em virtude de o teor de umidade inicial ser
bastante elevado, geralmente ao redor de 60%. Com isso, a velocidade de deteriora¢do em sua
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primeira fase de secagem €& maior, causando reducdo na qualidade do produto. Deve-se, portan-
to, promover a sua secagem imediata logo apds a colheita e promover 0 armazenamento em
condi¢des que permita manter a qualidade do produto apds a secagem.

Independentemente do metodo de secagem utilizado, devem ser ressaltados 0s seguintes aspec-
tos para se obter éxito no processo pos-colheita do café:

a) Evitar fermentacéo indesejavel durante o processo.

b) Evitar temperatura excessivamente elevada (o café tolera a temperatura do ar de secagem
préximo a 40 °C por um ou dois dias, 50 °C por poucas horas e 60 °C por menos de uma hora
sem se danificar).

c) Secar 0s grdos no menor tempo possivel até 18% b.u. de umidade.

d) Procurar obter um produto que apresente uniformidade em coloragéo, tamanho e densidade.

5.1- Sistemas de secagem

No Brasil, conforme os aspectos tecnoldgicos envolvidos, utilizam-se basicamente dois métodos
para secagem de café: secagem natural em terreiro ou secagem artificial utilizando secadores
mecanicos.

Na secagem em terreiros, esparrama-se 0 produto em pisos, que podem ser de cimento, tijolo,
chéo batido ou asfalto. Este método € o mais utilizado pelos produtores em pelo menos uma fase
do processo de secagem. Entretanto, a baixa taxa de secagem e a exposi¢do do produto a agen-
tes biologicos, juntamente com a possibilidade de ocorréncia de condic6es climaticas desfavora-
veis, como acontece no sul da Bahia e norte do Espirito Santo e parte da Zona da Mata mineira,
por ocasido da colheita, ocasiona perda de qualidade do café.

5.2- Secagem em terreiros convencionais

0 uso exclusivo do terreiro por muitos cafeicultores deve-se, a falta de informacéao tecnoldgica e,
em muitas vezes, a ndo-preocupacao com as caracteristicas qualitativas do produto depois da
secagem ou ao baixo poder aquisitivo e nivel técnico da propriedade.

No terreiro, 0 desenvolvimento de microrganismos na superficie dos frutos e 0 aumento da
respiracdo e da temperatura do produto sdo fatores que aceleram o processo de fermentacao.
Apesar desses riscos, pequenos e medios produtores utilizam intensivamente os terreiros como
Unica etapa na secagem do café.

No processo de secagem em terreiro, o café é secado pela a¢&o dos raios solares. E aconselhavel,
durante o processo, trabalhar com lotes homogéneos, considerando-se tanto a época de colheita
quanto o estadio de maturacdo ou teor de umidade, para obtengdo de um produto final uniforme
e de boa qualidade.

Campo
PA( ; a MANUAL DE SEGURANCA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO CAFE



SETOR CAMPO @

SOXaNV

De modo geral, devido as caracteristicas da maioria dos secadores mecanicos comercializados, a
secagem do café logo apds a colheita, ou recém-saido do lavador (alto teor de umidade), é
altamente prejudicada, em razéo da dificuldade de escoamento do produto dentro do secador.
Portanto, para acelerar o processo de secagem, deve-se combinar a secagem artificial com a
secagem em terreiro.

Uma préatica recomendada é secar o café em terreiros ou pré-secadores até o estado de meia-seca
(35 a 40%), sendo a secagem continuada em secador mecanico até o ponto de tulha ou, ainda,
até que a umidade caia para 22%, para que possa ser submetido a uma secagem complementar,
em silos ventilados, durante o processo de armazenagem, até que atinja a umidade de
comercializagéo.

Terreiro convencional pode ser construido de cimento, tijolos ou asfalto, devendo o produto a
ser secado ser distribuido em camada fina.

Preferencialmente, a secagem deve ser feita em terreiros concretados, que sdo mais eficientes e
apresentam menores riscos de comprometimento da qualidade.

De modo geral, depois de lavado e separado por diferencas de densidade (cerejas e bdias), €
costume do cafeicultor espalhar o café no terreiro, numa camada de no maximo 4 cm. Para essa
operagdo, sdo normalmente utilizados os carros espalhadores, que permitem uma distribuigdo
uniforme do produto no terreiro.

5.3- Secagem a altas temperaturas

Para a obtencdo de café de boa qualidade, € necessario um cuidado especial no controle da
temperatura da massa de gréos, principalmente, a partir do momento em que o café passa a
apresentar teor de umidade inferior a 35% b.u. Para teores de umidade inferiores a este valor,
dependendo do sistema de secagem utilizado, hd uma tendéncia da temperatura da massa de
grdos se igualar a temperatura do ar de secagem. Essa tendéncia é causada pela dificuldade de
migracdo da umidade das camadas mais internas para a periferia dos gréos.

A temperatura maxima do ar que o café pode suportar, em um secador convencional, é de 70
°C. Temperaturas mais elevadas séo prejudiciais ao produto, uma vez que muitos graos que
nao fluem adequadamente dentro do secador ficam supersecos, enquanto outra parte nao
atinge o teor de umidade ideal (11-12%b.u.), transformando a torrefacdo em um processo de
dificil controle.

No mercado brasileiro, encontra-se a disposi¢ao do cafeicultor grande variedade de modelos de
secadores industrializados ou modelos que o agricultor, com o auxilio de um técnico, podera
construir na propria fazenda. Para o bom funcionamento de boa parte dos secadores mecanicos
fabricados no Brasil, a massa de café ndo deve apresentar excesso de agua, por isso se deve fazer
uma pré-secagem em terreiro ou em pré-secadores, como o rotativo ou o secador em camada
fixa, modelo UFV.
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5.3.1- Secagem em secadores de colunas

Nestes secadores, os graos de café permanecem em colunas verticais construidas em chapas
perfuradas e sdo submetidos a um fluxo de ar que é perpendicular a camada do produto. Quando
0s graos estdo em movimento, o secador € chamado de fluxos cruzados. Deve-se, para esse tipo
de secador, evitar que a temperatura do ar ou da massa de café ultrapasse 70 e 45 °C, respecti-
vamente, por periodos superiores a duas horas.

A adocdo de uma ou outra marca de secador deve ser baseada na preferéncia do agricultor, na
idoneidade do fabricante, na facilidade de operagdo e manutencéo e, adicionalmente, em uma
analise econdmica. De qualquer maneira, € bom verificar se o secador possui uma boa camara de
descanso e sistemas adequados de controles de temperatura, de fluxo de ar e de fluxo de gréos.

5.3.2- Secagem em secador rotativo

Este secador é formado por um cilindro tubular horizontal ou ligeiramente inclinado que gira
em torno de seu eixo longitudinal a uma velocidade compreendida entre 1 e 15 rpm. No caso
de um secador continuo, o produto Umido chega a parte mais elevada do tambor através de
um transportador e sai na parte mais baixa por gravidade. O ar de secagem € introduzido no
tambor no mesmo sentido ou no sentido contrario a trajetéria do produto, em caso de secado-
res inclinados.

Um tipo muito comum e utilizado como pré-secador ou secador para café constitui-se de um
tambor horizontal ndo-inclinado, com o ar de secagem sendo injetado numa camara situada
no centro desse tambor, 0 qual atravessa a massa do produto em sentido perpendicular ao
eixo do secador.

5.3.3- Secagem em lote com leito fixo

0O secador de leito fixo vem sendo muito utilizado na pré-secagem ou na secagem do café. Nesse
caso, a temperatura recomendada para o ar de secagem é de 50 °C. A camada de café, dependen-
do das condicdes do produto, pode variar de poucos centimetros até 0,50 m de espessura. No
secador em camada fixa, o produto deve sofrer revolvimentos para homogeneizacdo da secagem
em intervalos regulares de trés horas. No caso de secadores com 5,0 m de diametro, o operador
deve revolver, cuidadosamente, o produto e tentar realizar a operacdo em tempo nao inferior a
30 minutos.

Diferentemente da maioria dos secadores mecanicos, o secador em camada fixa pode dispensar a
pré-secagem em terreiros quando as condicdes climaticas nao forem favoraveis e pode ser usado
como pré-secador em sistemas mais complexos.
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5.3.4- Secadores de fluxos concorrentes

No secador de fluxos concorrentes, ar e produto fluem no mesmo sentido dentro do secador.
Altas taxas de evaporagdo ocorrem na parte superior da camada, uma vez que o ar mais quente
encontra o produto mais Umido. As trocas intensas e simultaneas de energia e massa na entrada
do secador (ar/produto) causam rapida reducao na temperatura inicial do ar de secagem, assim
como no teor de umidade do produto. Por esta razéo, a temperatura do produto permanece
consideravelmente abaixo da temperatura inicial do ar de secagem. Esses secadores sdo caracte-
rizados pela alta eficiéncia energética e pela boa qualidade final do produto.

5.3.5- Seca-aeracao de cafe

A seca-aeragao consiste, essencialmente, em resfriar os graos, depois da secagem, a altas tempe-
raturas, porém ndo mais na zona de resfriamento do secador e sim em tulha de témpera, com
aeracdo forcada.

O café é removido do secador, sem ser submetido ao resfriamento e contendo ao redor de 2,0
pontos percentuais de umidade acima do teor recomendado para 0 armazenamento. Antes de
passar pela aeracdo, a massa de café é mantida em repouso e, a seguir, é resfriada lentamente
para que seja removido 0 excesso de umidade.

O periodo de repouso tem como finalidade permitir uma redistribuicdo de umidade tanto no
interior do préprio grdo quanto na massa de café, o que requer de 6 a 10 horas. Na fase de
resfriamento, deve-se empregar um fluxo de 0,5 m3de ar por minuto, por tonelada de café. Com
o fluxo de ar recomendado, dependendo da temperatura final do produto e do tempo de repou-
so, pode-se reduzir até 2,5 pontos percentuais de umidade (base umida), utilizando a energia
residual presente na massa de graos.

Depois de resfriado a temperatura ambiente, o café deve ser transferido para tulhas de armaze-
nagem que, se possivel, devem possuir sistemas de aeracdo. Caso o0 repouso do produto seja
realizado nas proprias tulhas de armazenamento, o operador s6 podera ligar o sistema de aeracéo
quando a tulha ja estiver carregada com, no minimo, metade de sua capacidade. Em ambos 0s
casos, a capacidade dinamica do secador pode ser aumentada em até 100%.

Em resumo, o processo de seca-aeragdo pode ser aplicado da seguinte forma: quando o café
atingir teor de umidade de aproximadamente 14% b.u., deve-se retira-lo ainda quente (acima de
45 °C) do secador, colocando-o em tulha com aeracéo e deixa-lo repousando por, no minimo,
seis horas. A seguir, deve-se resfria-lo até que sua temperatura se iguale a do ambiente. Para
maior eficiéncia do processo de seca-aeracao, € conveniente, ao final do processo de secagem,
elevar a temperatura da massa de café para 55 °C por 1h, no maximo.
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5.4- Secagem Parcelada

A secagem parcelada, indicada para secadores que ndo possuem camara de descanso ou que Sao
de baixa capacidade estéatica, consiste em secar parcialmente o café durante determinado periodo de
tempo e retird-lo do secador, deixando-o repousando em tulhas de descanso (sem aeracéo). Apos 0
descanso preestabelecido, o café deve ser retornado ao secador para novo periodo de secagem.

A semelhanca do processo de seca-aeracao, a umidade interna do gréo sera redistribuida e a tempe-
ratura da massa de café ficara mais homogénea. Essa homogeneizagao ocorre por causa da migracéo
de umidade do centro para a periferia do gréo, facilitando a retirada de umidade na etapa seguinte de
secagem. Estudos indicam que, quanto maior o nimero de parcelamentos e mais longos os tempos de
repouso (no maximo de 10 h), menores serdo 0s tempos reais de secagem. Assim, o parcelamento da
secagem é um processo que possibilita melhorar a qualidade do café e aumentar a capacidade do
secador, e, para obter essa vantagem, o nimero de tulhas de descanso deve ser dimensionado de
forma econdmica.

5.5- Secagem com Energia Solar

Apesar de ser a fonte priméria de energia mais utilizada e apresentar relativo sucesso quando se usa
o terreiro, 0 emprego da energia solar direta para secagem de graos em camadas profundas s6 podera
se tornar viavel em sistemas de secagem a baixas temperaturas. Os altos niveis de energia necessarios
(120.000 a 300.000 kJ/h) em secadores mecénicos de média capacidade inviabilizam sua aplicacao
em sistemas de alta temperatura.

5.6- Terreiro Hibrido - Solar e Biomassa

O terreiro hibrido, ou terreiro secador, nada mais & que um terreiro convencional, preferencialmente
concretado, onde se adaptou um sistema de ventilagdo com ar aquecido por uma fornalha, para a
secagem do café na auséncia de radiagdo solar direta ou em periodo chuvoso. Cada modulo do
terreiro hibrido deve ser constituido por uma &rea com as dimensdes de 10,0 por 15,0 m, aproxima-
damente. Na direcdo do comprimento, o terreiro secador € dotado de uma tubulac&o principal (cen-
tral ou lateral), para fornecimento de ar a pontos especificos do terreiro. Para isso, séo derivadas
aberturas para seis camaras de secagem em camada fixa, ou igual nimero de tubulacGes secundarias,
para secagem em leiras transversais ou longitudinais.

Ao duto principal € acoplada uma fornalha, com um ventilador centrifugo que possibilite uma vazéo
de 1,5 m*/s de ar. Na auséncia de radiacdo solar direta, incidéncia de chuvas e durante o periodo
noturno, o produto é recolhido as camaras de secagem ou enleirados sobre os dutos de distribuicao
de ar para secagem com ar aquecido. Em ambos os casos, deve-se providenciar cobertura para protecéo
dos gréos durante periodos chuvosos. Assim, a secagem podera ser realizada durante as 24 horas, por
meio da utilizacdo da energia solar em dias ensolarados e da energia proveniente da combustéo de
biomassa (lenha ou carvéao vegetal) durante a auséncia da radiacao solar direta.
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5.7- Secagem com Ar Natural e a Baixas Temperaturas

Os sistemas de secagem com ar natural e a baixas temperaturas geralmente envolvem a secagem
em silos. O café natural com teor de umidade acima de 25% b.u. esta sujeito a rapida deteriora-
cao e exige altos fluxos de ar para a secagem e, dependendo das condicdes climaticas, torna o
sistema técnica e economicamente inviavel.

A maior vantagem da secagem com ar natural ou a baixas temperaturas € que, além da economia
substancial de energia e aumento no rendimento dos secadores, o produto final apresenta colo-
racdo e umidade bastante uniformes, propiciando boa torracao.

A secagem de café em tulhas especiais ou silos com ventilagdo forcada utilizando apenas ar
natural ou com baixa temperatura € um processo lento. A baixa velocidade de secagem é devida
ao pequeno fluxo de ar insuflado na massa de gréos e a dependéncia da capacidade de secagem
do ar em estado natural. Por ser realizada em silo, € também entendida como secagem durante o
armazenamento, pois, apos a secagem, o produto pode permanecer armazenado no mesmo silo.

0O silo secador-armazenador apresenta algumas caracteristicas especiais que ndo sao exigidas
para os silos empregados apenas para a armazenagem: o0 piso deve ser todo de chapas metalicas
perfuradas, com no minimo 15% de area perfurada, para promover a distribui¢do uniforme do ar;
e o ventilador deve fornecer quantidade de ar suficiente para realizar a secagem de toda a massa
de grdos sem que ocorra a deterioracao, e as dimensdes do silo (didmetro e altura) e o produto
a ser armazenado determinam a poténcia do ventilador a ser usado.

Como a pequena quantidade de ar por unidade de massa de café torna o processo lento e baixas
temperaturas do ar diminuem a capacidade de evaporar a agua do produto, o processo é dificul-
tado em regides de alta umidade relativa. Algumas vezes, utilizam-se fontes suplementares de
aquecimento (resisténcia elétrica, fornalha e energia solar, entre outras) para contornar esse
problema, que pode, no entanto, provocar uma supersecagem. Esse problema pode ser solucio-
nado pela adaptagdo de um umidistato (controlador de umidade relativa) e de um termostato a
camara plenum do silo, para controlar o funcionamento da fonte de aquecimento.

Normalmente, na secagem com ar natural, o potencial de secagem do ar ambiente e 0 pequeno
aquecimento provocado pelo ventilador (2 a 3 °C) sdo suficientes para propiciar a obtengéo do
teor de umidade final recomendado para um armazenamento seguro. Sistemas de secagem com
ar natural e em baixas temperaturas devidamente projetados e manejados sdao metodos
econdmicos e tecnicamente eficientes.

A secagem com ar natural ou com baixa temperatura inicia-se na camada inferior do silo e vai
progredindo até atingir a Ultima camada, na parte superior. Durante esse periodo, distinguem-
se trés camadas de umidade: Na primeira camada, formada pelos gréos secos, o produto ja
atingiu o equilibrio higroscopico com o ar. Na segunda, denominada frente de secagem, esta
ocorrendo a transferéncia de umidade do produto para o ar. A espessura desta faixa varia
geralmente de 30 a 60 cm.
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A terceira faixa € formada por grdos umidos, cujo teor de umidade esta proximo ao inicial, pois,
ao passar por essa camada, o ar esta com sua capacidade de secagem esgotada. A temperatura,
nessa camada, normalmente é inferior a temperatura do plenum, uma vez que o ar € resfriado
devido a troca de calor com o produto na frente de secagem.

O célculo da vazéo do ar de secagem e a escolha dos equipamentos devem ser feitos com muito
cuidado. A vazdo deve ser tal que permita a frente de secagem alcancar as camadas superiores
sem ocorréncia de deterioracéo.

5.8- Secagem Combinada

Para solucionar possiveis problemas em decorréncia de condicdes climéticas desfavoraveis e de
teor de umidade inicial elevado, foram realizados alguns estudos utilizando a técnica da seca-
gem em combinacdo (alta temperatura na primeira fase e baixa temperatura ou ar natural na
segunda fase) para a secagem do café. Nesse sistema, depois de separar adequadamente, por
densidade, o café tipo cereja, procede-se ao descascamento e a lavagem para retirar parte da
mucilagem. A seguir, realiza-se uma pré-secagem em um secador de camada fixa com revolvimento
da camada a cada trés horas. A pré-secagem pode também ser realizada em secador rotativo ou
em outro sistema de secagem a alta temperatura que funcione adequadamente para café com
alto teor de umidade e parte da mucilagem.

Em qualquer dos casos, 0 ar de secagem deve ser aquecido indiretamente para evitar possivel
contaminacdo do produto por fumaca. Nessa fase, o café deve ser secado até que o teor de
umidade atinja valores proximos a 25% b.u. (dependendo das condicGes climaticas para a seca-
gem a baixas temperaturas) e, em seguida, ser transferido para a secagem complementar em
silos, com ar natural ou levemente aquecido. Além de evitar a deterioragdo do produto, esse
procedimento permite reduzir o tempo de secagem a alta temperatura, aumenta a capacidade
dos secadores e reduz o consumo total de energia em mais de 50%, em comparacdo com 0S
processos tradicionais de secagem.

a) Independentemente do tipo de pré-secagem, € importante ressaltar que, em todas as fases do
processamento, deve-se evitar qualquer tipo de fermentacédo para que se obtenha café de alta
qualidade e com sabor natural. Para tanto, o operador do sistema de secagem em combinagao
deverd ficar familiarizado com o processo e estar atento quanto a operacdo do sistema de
ventilagdo durante a segunda etapa de secagem.

Ao pensar na adocdo de um sistema em combinacdo para a secagem do café, o agricultor deve
consultar um especialista com reconhecida capacidade em secagem de café. Apesar de aparente-
mente simples e de facil adaptacéo a sistemas ja existentes em fazendas, o sistema de secagem
em combinagcdo € altamente dependente das condicdes climaticas da propriedade, das tecnologias
utilizadas antes da operacdo de secagem a baixa temperatura e do nivel de treinamento do
operador. Isso quer dizer que nem sempre um sistema projetado para uma propriedade sera
necessariamente adequado a outras condi¢Ges ambientais.

MANUAL DE SEGURANGA E QUALIDADE PARA A CULTURA DO CAFE



SETOR CAMPO @

SOXaNV

6- Manejo do Terreiro Convencional

No inicio da operacéo de secagem em terreiro, quando o teor de umidade do café é elevado ou
quando este € retirado do lavador, a superficie do terreiro fica completamente molhada. Caso parte
da superficie do terreiro ndo seja exposta a secagem imediata deste excesso de agua, o produto
fica altamente suscetivel a contaminacéo, devido a alta umidade na parte inferior da camada. Para
isso, deve-se abrir a camada do café, pelo menos nos cinco primeiros dias, de maneira a formar
pequenas leiras. As leiras devem ser quebradas e refeitas continuamente ou em intervalos regulares
de tempo nunca superiores a 60 minutos, com o auxilio de um raspador-enleirador. Em todos os
casos, o operador deve ter cuidado para que parte do terreiro seja raspada, de modo a ficar exposta
ao sol, a fim de que a sua secagem e 0 seu aquecimento propiciem, indiretamente, a secagem do
café na proxima virada.

Passados os primeiros dias de secagem (ao redor do quinto dia), quando o café ja estiver parcialmen-
te seco, as trés horas da tarde, aproximadamente, o produto deve ser distribuido em grandes leiras,
no sentido da maior declividade do terreiro, as quais devem ser cobertas com lonas plésticas. A
cobertura do produto enleirado favorecera a conservacgao do calor absorvido durante a exposi¢éo aos
raios solares, garantindo melhores uniformizacao e redistribuicdo da umidade na massa de gréos.

No dia seguinte, aproximadamente as nove horas, as leiras devem ser descobertas e removidas
do local de pernoite, para que o piso utilizado seja secado. Em seguida, o produto deve ser
espalhado sobre o terreiro, repetindo-se as operagdes feitas nos dias anteriores até atingir o
teor de umidade ideal para o armazenamento (12% b.u.) ou até o ponto de meia-seca (30%
b.u.), que é o ideal para se iniciar a complementacao da secagem em secadores mecanicos.

O terreiro deve estar localizado em area plana e bem drenada, ensolarada, ventilada, em nivel
inferior ao das instalagdes de recepgdo e preparos inicial e superior ao das instalacbes de
armazenamento e beneficiamento.

Sempre que possivel, o terreiro devera ser dividido em quadras, a fim de facilitar a secagem dos
lotes segundo sua origem, seu teor de umidade e sua qualidade. Para facilitar o escoamento das
aguas pluviais, o terreiro devera ser construido com declividade de 0,5 a 1,5% e provido de ralos
na parte inferior. Esses ralos, medindo 0,4 x 0,25 m, devem ser construidos em chapa de aco com
50% de perfuragdo, com furos quadrados de 4 mm de lado, no maximo, para impedir a passagem
dos gréos de café. No caso de adotar perfuracdes circulares, deve-se usar a mesma porcentagem
de perfuracdo, com furos de menores dimensdes (diametro méximo de 2,0 mm).

Aconselha-se a construcéo de muretas de protecdo medindo 0,20 m de altura por 0,15 m de espes-
sura ao redor do terreiro, para evitar perdas ou misturas de material dos diferentes tipos de cafés.

Na fase final, apds o ponto de meia-seca, a secagem do café devera ocorrer em montes ou em
grandes leiras, onde se estabelecera o equilibrio de umidade entre as camadas externas e a parte
interna do gréo e dos grdos entre si. Para isso, diariamente, o café deve ser revirado e exposto
por duas ou trés horas ao sol e, a seguir, amontoado e coberto.
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Anexo |11

Cultivo Organico do Cafeeiro

O mercado de produtos organicos € predominantemente constituido por consumidores consci-
entes das questdes ligadas a saude e questdes de carater ambiental e social.

A agricultura organica é fundamentada em principios agroecoldgicos e de conservacdo de recur-
sos naturais. O primeiro e principal deles, € o do respeito a natureza. O agricultor deve ter em
mente que a dependéncia de recursos nao renovaveis e as proprias limitacdes da natureza devem
ser reconhecidas, sendo a ciclagem de residuos organicos de grande importancia no processo.

0 segundo principio é o da diversificacao de culturas. A diversificacdo de espécies reduz a inci-
déncia de fitoparasitas pela maior abundancia e diversidade de inimigos naturais. A biodiversidade
€, por conseguinte, um elemento-chave da tdo desejada sustentabilidade.

Outro principio basico muito importante é o de que o0 solo € um organismo vivo e 0 manejo do
solo deve-se considerar 0s aspectos quimicos, fisicos e bioldgicos. A manutencéo de niveis ade-
quados de matéria organica € fundamental para a preservagdo da atividade bioldgica no solo,
garantindo o equilibrio.

Na agricultura organica nao sao permitidos o uso de agrotdxicos, fertilizantes sintéticos pronta-
mente solUveis, hormdnios, organismos geneticamente modificados e radia¢Ges ionizantes.

Escolha da espécie e das cultivares adequadas

S&o recomendadas as cultivares de café tipo arébica Catucai, Oeiras, Obatd, Tupi e Icatu, resisten-
tes ao agente causal da ferrugem (Hemileia vastatrix), principal doenca do cafeeiro no Brasil. J&
o café tipo robusta é naturalmente resistente.

Preparo das Mudas

As principais diferengas quanto a formacéo de mudas de café para subsequente cultivo convencio-
nal ou organico residem na formulagéo do substrato para abastecimento de saquinhos e/ou tubetes
e no processo de desinfestacdo do mesmo. A formulagcdo normalmente inclui vermicomposto, es-
terco bovino curtido ou composto organico. O uso da “cama” de aviario industrial, ainda usado no
Brasil, esta proibido pelas regras do Codex Alimentarius e pela regulamentacéo da Unido Européia.
Durante o crescimento das mudas é comum uma adubacao de cobertura com o uso de estercos bem
curtidos ou compostado, de compostos organicos ou de vermicomposto. O manuseio desses resi-
duos deve seguir as recomendacgdes de Boas Praticas Agricolas (BPA).

Por serem proibidos os fumigantes, 0 método alternativo e simples para o produtor de mudas
desinfestar o substrato a ser utilizado, € a solarizacdo. Trata-se de um método fisico de
desinfestacdo, baseado na elevacdo da temperatura que consiste em cobrir 0 substrato umedeci-
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do com plastico (polietileno) fino e transparente e expd-lo ao sol durante varios dias. A umidade
do solo é importante, pois contribui para a conducéo do calor, fazendo com que a temperatura
no substrato chegue a atingir niveis letais, inativando fitopatdégenos e propéagulos de plantas.

Manejo da cultura

No manejo organico dos cafezais freqliientemente sdo usadas as técnicas de cobertura morta do
solo (palhadas e residuos diversos provenientes da lavoura ou de agroindustrias, tais como a palha
de café, o bagago de cana, etc); cobertura viva do solo (vegetacao cultivada ou espontéanea mantida
cobrindo o solo) e adubos verdes (plantas cultivadas no local ou trazidas de fora, que s@o incorpo-
radas ao solo com a finalidade de conservar a fertilidade das terras, podendo ser utilizados em
consorcio, rotacdo de culturas, cercas-vivas, quebra-ventos, faixas de contorno e beiras de estra-
da). A utilizacdo de biomassa vegetal como fonte de matéria orgénica representa uma oportunida-
de para o produtor diminuir a sua dependéncia em relacéo ao uso do esterco. Além disso, a cober-
tura do solo protege-o contra a eroséo e diminui a incidéncia de plantas espontaneas.

Na cafeicultura organica, a propriedade deve ser preferencialmente, integrada a atividade ani-
mal, a fim de garantir a producéo de esterco, reduzindo desta forma, os custos e evitando a
utilizacdo de estercos nao permitidos pelas entidades fiscalizadoras e certificadoras. Encontram-
se nessa categoria 0s estercos provenientes de bovinos, eqliinos, caprinos, suinos, ovinos, aves
e coelhos. Neste caso, 0 manejo dos animais deve ser realizado conforme as regras ja estabelecidas
para a criagao organica.

No caso de esterco obtido de fora da propriedade, o produtor deve estar atento a origem do
mesmo, especialmente quanto a presenca de aditivos quimicos e/ou hormdnios, medicamentos e
alimentos ndo permitidos. Antes de serem utilizados os estercos devem ser curtidos (estabilizados
naturalmente) ou de preferéncia, compostados. Sao duas as razdes: a primeira, evitar a fitotoxidez
ou “gueima” das plantas. A segunda é porque, com a elevacdo da temperatura durante a estabiliza-
¢do ou a compostagem € possivel eliminar microrganismos patogénicos e reduzir a presenca de
sementes de ervas invasoras.

Compostagem

E 0 processo de humificacéo de esterco e outros residuos organicos de origem animal e vegetal
por decomposi¢do microbioldgica. O material para compostagem pode incluir palha e restos
culturais ou de podas, aparas, folhagens e outros materiais de origem vegetal ou animal, como
penas, escamas, etc. misturados a esterco seco. Sdo comuns as adigdes de termofosfatos e cinza.
Os residuos séo dispostos em camadas, formando pilhas que devem ter a umidade e a temperatu-
ra controladas. Apés os primeiros 3 dias, a temperatura no interior da pilha ja deve alcancar 55-
70°C. A pilha precisa ser freqiientemente revolvida para que todo o material fique submetido ao
processo de compostagem. Em geral o composto estara pronto em cerca de 90 dias.
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As boas praticas agricolas recomendam que seja assegurado que 0 composto nao esteja contami-
nado por metais pesados, contaminacdo que pode ocorrer caso ndo haja uma escolha criteriosa
dos materiais organicos usados na construcdo das pilhas. Recomenda-se também o manuseio e
armazenamento adequado do esterco, seu componente principal.

0 composto quando produzido adequadamente é indcuo a satde humana e constitui excelente
fonte de nutrientes quando usado para a producdo de alimentos. A quantidade de esterco curti-
do ou composto a ser aplicado deve ser calculada de acordo com a dose de nitrogénio recomen-
dada em funcéo da produtividade esperada e do teor deste nutriente no tecido foliar.

Vermicompostagem

O vermicomposto por ser mais trabalhoso tem sido somente usado no preparo de mudas. A
vermicompostagem € a transformacao biologica de residuos organicos, onde as minhocas atuam
acelerando o processo de decomposicdo. As minhocas atuam triturando os residuos organicos,
liberando um muco que promove o desenvolvimento de uma grande populacdo de microrganis-
mos. Isso aumenta a qualidade do vermicomposto quando comparado ao composto tradicional.

O substrato utilizado na vermicompostagem pode ser constituido dos mesmos residuos utiliza-
dos na compostagem tradicional. O esterco deve ser pré-curtido para que a elevacdo da tempera-
tura ndo venha a prejudicar as minhocas. Todo 0 manuseio de esterco durante a etapa de estabi-
lizacdo e seu uso no minhocéario deve seguir as recomendacdes de BPA.

Controle alternativo de fitopatdgenos e pragas do cafeeiro

O controle de fitopatdgenos na agricultura organica, de modo geral, deve ser concebido através
de medidas anti-estresse, que permitam que as plantas expressem plenamente seus mecanismos
naturais de defesa. Entretanto, algumas vezes, principalmente em funcéo de desequilibrios tem-
porarios que acarretam estresse, uso de cultivares muito suscetiveis e fatores nao controlaveis
que venham determinar o aumento da incidéncia de pragas e agentes de doencas, faz-se neces-
sario o0 uso de defensivos alternativos que podem ser de preparacao caseira, a partir de substan-
cias ndo prejudiciais a saide humana e ao meio ambiente. Pertencem a esse grupo as formula-
¢Oes que tém como caracteristicas principais: custo reduzido, baixa ou nenhuma toxicidade ao
homem e & natureza, além de nédo favorecerem a ocorréncia de formas de resisténcia. Estdo
incluidos na categoria, entre outros, os diversos biofertilizantes liquidos (“Supermagro”, “Agrobio”
e “Vairo”, por exemplo), as caldas (Sulfocélcica, Vigosa, Bordalesa, entre outras), os extratos de
plantas (por exemplo, o Nim) e os agentes de biocontrole.

Ainda que esses produtos sejam classificados como praticamente nao toxicos, torna-se necessa-
rio seguir BPA para uso de equipamentos de protecao individual, no momento das pulverizacoes,
como: chapéu impermeavel de abas largas, botas impermeaveis e macacdo com mangas largas.
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Biofertilizantes

S&o produtos de formulacéao variada, obtidos da fermentacgdo aerdbica ou anaerdbica de esterco.
Os biofertilizantes liquidos, além de serem importantes fontes de macro e micronutrientes, con-
tém substancias com potencial para funcionar como defensivos naturais quando regularmente
aplicados por via foliar.

Biofertilizantes sélidos, tipo Bokashi, sdo, da mesma forma, muito eficientes do ponto de vista
nutricional.

Dos biofertilizantes liquidos, um dos mais conhecidos € o “Supermagro”, proveniente da fermen-
tacao aerobica de esterco bovino verde, diluido em agua, misturado a residuos vegetais (folhas),
animais (sangue ou figado), calcério calcitico, fosfato de rocha, farinha de osso ou farinha de
peixe, sais minerais (sulfato de cobre e outros micronutrientes), melago ou aglcar e leite ou
soro, dois frascos de Yakult®. O produto resultante é um liquido escuro que € diluido e utilizado
em pulverizacao foliar complementar a adubacao de solo, especialmente em micronutrientes.
Atua também como defensivo natural por meio de bactérias benéficas, principalmente Bacillus
subtilis que inibe o crescimento de fungos e bactérias causadores de doencas nas plantas, além
de aumentar a resisténcia contra insetos e &caros.

Um outro biofertilizante bastante difundido € o “Agrobio”, produzido pela Empresa de Pesquisa
Agropecuéria do Rio de Janeiro (PESAGRO-RJ) que contem esterco fresco bovino, diluido em
agua, leite ou soro, melaco, misturados a sais minerais (b6rax ou &cido borico, cinza de lenha,
cloreto de célcio, molibdato de sodio, solucéo de iodo e sulfatos ferroso, de cobalto, de cobre,
de manganés, de magnésio e de zinco, farinha de 0sso, farinha de carne, termofosfato magnesiano,
melaco e torta de mamona). O “Agrobio” pronto apresenta cor bem escura e odor caracteristico
de produto fermentado. O seu uso € isento de riscos a saude, uma vez que os testes microbioldgicos,
até hoje conduzidos, ndo detectaram coliformes fecais, bactérias patogénicas ou toxinas.

O processo de fermentacdo dos biofertilizantes dura pelo menos 30 dias e durante esse periodo
o biofertilizante deve ser freqiientemente e vigorosamente misturado duas vezes por dia.

Para o cafeeiro séo suficientes quatro pulverizacdes por ano. Pulveriza¢Oes excessivas podem
ocasionar acumulacdo de micronutrientes nos tecidos foliares. Por este motivo, anélises quimi-
cas foliares devem ser feitas a fim de monitorar os teores desses nutrientes nas plantas.

Um outro biofertilizante liquido mais simples e bastante conhecido € produzido a partir da fer-
mentacdo metanogénica ou anaerdbica de esterco fresco de bovino. O final do processo, que
dura de 30 a 40 dias, coincide com a cessacdo da producdo de gas metano, quando a mistura
deve ter atingido pH préximo a 7,0. A mistura é peneirada e coada para uso em pulverizagdes. O
biofertilizante “Vairo”, como passou a ser designado, é recomendado em dosagens mais eleva-
das (até 30%) e demonstra multiplas finalidades, desde ac¢do controladora sobre determinados
microrganismos fitopatogénicos até a promocédo de florescimento e de enraizamento em algu-
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mas plantas cultivadas, possivelmente pelos hormonios vegetais nele presentes. Da mesma ma-
neira que para o “Agrobio”, preconizam-se andlises foliares nas culturas tratadas visando o acom-
panhamento do teor de micronutrientes.

Todo o0 manuseio desses biofertilizantes, do esterco e dos residuos animais deve seguir as reco-
mendacdes de BPA.

Caldas de preparo caseiro

Calda sulfocélcica - resultante de uma reagdo corretamente balanceada entre o calcio e o enxo-
fre, dissolvidos em &gua e submetidos a fervura, constituindo uma mistura de polissulfetos de
calcio. Além do seu efeito fungicida, exerce agdo sobre acaros, cochonilhas e outros insetos
sugadores, e tem também acgéo repelente sobre as “brocas” que atacam tecidos lenhosos.

Esta calda € fitotdxica para muitas plantas, principalmente quando a temperatura ambiente &
elevada, além disso, é alcalina e altamente corrosiva, sendo, portanto, necessario a utilizacao de
EPI (Equipamento de Protecédo Individual) para executar as pulverizagdes. Deve-se calcular com
cuidado a quantidade de calda a ser preparada, pois a calda perde suas propriedades se for
estocada e os excedentes ndo devem ser descartados em nascentes, cursos d’agua, agudes ou
pogos. Além disso, a aplicagdo da calda sulfocalcica deve respeitar um intervalo minimo de 20
dias apos 0 uso de caldas a base de cobre (bordalesa e Vicosa).

Calda Bordalesa - suspenséo coloidal, de cor azul celeste, obtida pela mistura de uma solucéo de
sulfato de cobre moido ou socado com uma suspenséo de cal virgem ou hidratada. A calda deve ter
reacdo neutra ou levemente alcalina. Como a calda deve ser aplicada logo ap6s 0 seu preparo ou no
maximo dentro de 24 horas, deve-se calcular com cuidado a quantidade de calda a ser preparada,
pois o0s excedentes ndo devem ser descartados em nascentes, cursos d'agua, agudes ou pogos.
Devem ser utilizados EPI quando da realizagao das pulverizacdes. Além disso devem ser obedecidos
intervalos de 15 a 25 dias entre aplicacdes de calda sulfocélcica e de calda bordalesa.

Calda de Vigcosa — é um aprimoramento da calda bordalesa desenvolvido pela Universidade Fede-
ral de Vicosa. E recomendada para controle de diversos fitopatdgenos dentre os quais da
cercosporiose do cafeeiro; por ser complementada com sais minerais (cobre, zinco, magneésio e
boro) também funciona como adubo foliar. Deve-se observar que a uréia, presente na formula-
cao original, ndo pode ser usada quando a aplicacdo for destinada a agricultura organica, em
fungdo de que seu uso néo é permitido pelas normas vigentes.

Nim (Azadirachta indica) - O Nim é uma planta originaria da India, onde é utilizada, ha mais de
2000 anos, para controle de insetos pragas (mosca branca, larva minadora, brasileirinho, lagar-
tas em geral e pragas de grdos armazenados), nematoide, alguns fungos e bactérias. A principal
substancia ativa encontrada nessa espécie € a Azadirachtina. No Brasil, ja se encontra 6leo de
suas sementes e de extratos de folhas para uso em pulverizagdes foliares. Na pulverizagdo de
preparados com Nim também deve-se utilizar EPI e seguir as recomendacgdes de BPA.
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