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QUALIDADE, OPORTUNIDADES E PRECOS:
CAFES ESPECIAIS, DIFERENCIADOS E COMERCIAIS
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QUALIDADE E O PRODUTOR

— Variedade
 Bourbon Amarelo MUDAR / LENTO

* Gueisha

— Clima
e Cerrado
e Sul de Minas DADO
* Quénia
* Colombia

— Processamento pés-colheita

 cereja descascado / honey
» passa e verde lavado
* robusta lavado indiano

* naturais

— Rebeneficio
» separacao de defeitos DEPENDE
* ligas (“blends”)
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QUALIDADE NAO PODE SER CRIADA PELO
PROCESSAMENTO...

MAS QUALIDADE PODE SER DESTRUIDA PELO
PROCESSAMENTO!

EVITE RISCOS E
APROVEITE OPORTUNIDADES

OPORTUNIDADE UNICA
PARA O PRODUTOR




COMO O PROCESSAMENTO AFETA A QUALIDADE?

FASES DO PROCESSAMENTO | CARACTERISTICAS DO CAFE

A Colheita c
m ® Separacdo ) - or
m A - Tamanho
' Remocao de mucilagem Bz
- Uniformidade
- A 2
= A Armazenagem RO Integridade Fisica
. ©
= @ Limpeza Sem defeitos
= A Descasque
m A Polimento Qualidade na xicara
= A Separacdo por tamanho * Aroma
= @ Separacao por densidade * Corpo
® Separacao por cor * Acidez
Liga * Outros
Pesagem, ensacamento,
granel

= Contaminacdo da 4gua ™ Contaminacdo do ar A Cria defeitos ® Elimina defeitos

Ruido: quase todos
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O PASSADO
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Lavado

Cereja descascado / honeys

Verde e sobre-maduro despolpado

Naturais em todo lugar

Novas formas de fermentacao

ADMIRAVEL MUNDO NOVO DO PROCESSAMENTO
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PROCESSAMENTO NAO CRIA QUALIDADE

- Mas pode modifica-la ao

« ressaltar caracteristicas de qualidade especificas
« explorar diferentes nuances de qualidade
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TENDENCIAS DO PROCESSAMENTO: RUMO A
MAIOR QUALIDADE, EFICIENCIA E RENTABILIDADE

- Separacao mecanica

Mistura de cerejas 1) . impurezas
e cerejas sobre maduras

e cerejas verdes

(Obtenha o melhor de cada qualidade: produtos diferentes)

- Despolpador zero (ou pouca) agua

‘ o ~ ]
! - Desmucilador mecanico
= . menos agua

=) _ Fermentac&o seca
n
™. - Tratamento ou uso correto de

sub-produtos

Sustentabilidade

Concorréncia de . - Nenhum dano ao grao
mercado . » despolpamento
e remocao da mucilagem

- Secagem controlada
- Armazenagem adequada

© Copyright P&A




LAVADOR-SEPARADOR
(BOIA & CEREJA+VERDES)
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VANTAGENS DO LAVADOR-SEPARADOR

- Remove folhas, areia e impurezas
- Remove pedras
- Separa

« 0s mais leves (menos densos) dos
* mais pesados (mais densos)

- Elimina sabores indesejados

- Baixo consumo de agua (recirculacao)

MENOS AGUA / MENOS TRABALHO /
MAIOR EFICIENCIA
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SISTEMA UMIDO: SEPARACAO INICIAL DE CEREJAS
(BOIA & CEREJA+VERDES)
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DESPOLPADOR DE CAFE

CEREJAS
MISTURADAS

VERDE

SEPARADOR DE POLPA

+

REPASSADOR

PERGAMINHO

POLPA

ECO SUPER
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SEPARACAO DE CEREJAS VERDES E
PARCIALMENTE MADURAS
ANTES DO DESPOLPADOR DE CAFE

¢ Entrada de cereja
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Verdes +

Pergaminho
parc maduras
das
‘l, cerejas maduras

Despolpar?
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SEPARACAO DE CEREJAS VERDES E
PARCIALMENTE MADURAS

AJUSTE DO CONTRAPESO
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DESPOLPADOR ECO SUPER

ECO SUPER

ZERO CONSUMO DE AGUA

BESTNEW OPEN

DESPULPADORA 2 PRODUCT, pipss
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CERD CONSUMO DE AGUA L . Gt
COFFEE PULPER

LERD WATER CONSUMPTION

EPinHAlensE . |
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SUB-PRODUTOS DO DESPOLPAMENTO
DESCARTADOS DE MANEIRA SUSTENTAVEL

* de volta para para a
plantacao
* compostagem
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DEPOIS DE DESPOLPAR: DESMUCILAR

FERMENTACAO DESMUCILADOR

+
?
Oou
- grande consumo de agua - sem perda de qualidade
- grande necessidade de méao de . processo continuo

obra - sem perda de peso

- qualidade consistente
- controle total

- tanques de fermentacao caros
- perda de peso
- dificuldade de controle




DEPOIS DE DESPOLPAR: DESMUCILAR

FERMENTACAO SECA DESMUCILADOR
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sem perda de qualidade
processo continuo

sem perda de peso
qualidade consistente
controle total

- tanques de fermentacao caros
- perda de peso
- dificuldade de controle © Copyright 2




FERMENTACAO SECA (SEM AGUA)
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DESMUCILADOR

o Consisténcia ($)
« Confiabilidade ()

Saida

GARANTIA DE QUALIDADE

Mucilagem
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CEREJA DESCASCADO OU HONEY

YELLOW HONEY RED HONEY BLACK HONEY

REMOCAO DE MUCILAGEM:
SIM SIM NAO

© Copyright P&A



COMO O PEQUENO PRODUTOR PODE PROCESSAR
CAFES DE ALTA QUALIDADE?

- Dificil de fazer sozinho, individualmente

« dificuldade de acesso a maquinas mais sofisticadas

« dificuldade de vender lotes pequenos de diferentes
produtos

e ‘“deseconomias de escala“

- Solucao: beneficio umido central
e acesso a maquinas mais sofisticadas
« separacao de cerejas de diferentes qualidades /
niveis de maturacao
» lotes maiores de diferentes produtos
 melhores condicées de venda: escala
« possibilidade de secagem mecanica

BENEFICIO UMIDO CENTRAL:
MICRO, PEQUENOS, MEDIOS E GRANDES LOTES
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BOIAS VERDES NAO DESPOLPADOS PERGAMINHO

© Copyright P&A




BENEFICIO UMIDO CENTRAL

- Maior eficiéncia
- Melhor qualidade

- Melhores condicdes de
vendas
* volume
« qualidade
« consisténcia

- Facilidade em assisténcia técnica / treinamento
- Compra conjunta de insumos
- Venda conjunta de café

OPORTUNIDADES ADICIONAIS:
MICRO LOTES E ENVOLVIMENTO
DOS JOVENS
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BENEFICIO UMIDO GRANDE NA COLOMBIA

MAIOR COOPERATIVA DE CAFE DO PAIS
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SECAGEM: TECNOLOGIAS MODERNAS VS.
CONVENCIONAIS

SECADOR ROTATIVO
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SECAGEM
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QUALIDADE NA SECAGEM DO CAFE

- Comecar logo depois do beneficio umido
- Temperatura abaixo de 40/45 °C
- Distribuicao uniforme de calor

- Equilibrio do fluxo de ar e

volume de agua (umidade) a
retirar

- Permitir que agua passe do
centro para a periferia do
grao
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SECAGEM

- Controle da temperatura
(na massa do café)

- Homogeneidade
- Evitar perda de qualidade
- Evitar “branqueamento”

- Evitar graos negros
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COMO FUNCIONA A SECAGEM DO CAFE

NiVEL DE ESTAGIO DA
UMIDADE SECAGEM
SECAGEM DA PELE
55% r
< PRE-SECAGEM
40%
< SECAGEM
12% .
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EVOLUCAO DA SECAGEM

A
TEMPERATURA
(°C)
AR
L S Tl iy p————
CAFE

e
TEMPO
(HORAS)
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VANTAGENS DOS SECADORES ROTATIVOS

- Secagem uniforme (distribuicao uniforme do
calor)

- Nenhum dano fisico ao pergaminho ou grao

- Melhor aparéncia fisica (perda de cor mais
demorada)

- Menos perda no descasque

- Mais qualidade na xicara
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SECADOR SRE-150X
COM ALIMENTADOR DE CASCA
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HONEY

1 DIA DE PRE-SECAGEM
SOB O SOL

YELLOW HONEY RED HONEY BLACK HONEY

ROTATIVOS
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SECADOR ESTATICO

© Copyright P&A



=

- COCO  PERGAMINHO
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SECADOR ESTATICO

 NATURAL
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NOVO SECADOR ROTATIVO BIPARTIDO

LOTES PEQUENOS
E MICRO LOTES
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SECADORES ROTATIVOS PARA MICRO LOTES

SRE-25X
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CONJUGADA PARA MICRO LOTES

NATURAIS
DESPOLPADOS

C2DPRC

Catador de pedras
Descascador
Polidor

Separador

(até 3 tamanhos)
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CONJUGADA

CON-8

Pré-limpeza
Catador de pedras
Descascador
Repasse
Separador por
densidade
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CONJUGADA PARA PERGAMINHO
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MUITO OBRIGADO!

Envie-nos um e-mail para receber nosso boletim mensal

COFFIDENTIAL

e continuar conhecendo nossas ideias

www.peamarketing.com.br
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(@) COFFEE QUALITY INSTITUTE"
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NIiVEIS DO CURSO DE PROCESSAMENTO Q

Nivel Duracao Topicos
do curso

Principais métodos
Processamento Q 2 dias  do processamento e

Basico seus impactos.
Boas praticas de
Processamento Q 6 dias processamento e
Profissional controle de
qualidade.

6 dias Controlar e otimizar
Processamento Q + aplicacao os efeitos do
Expert pratica em processamento na
1 safra  xicara.

(@) COFFEE QUALITY INSTITUTE"
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q

(@) COFFEE QUALITY INSTITUTE'
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q
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COLOMBIA 2017 @
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BRASIL 2017 @
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q
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