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PROCESSAMENTO PÓS-COLHEITA COMO 

FERRAMENTA TECNOLÓGICA PARA 

MELHORIA DA QUALIDADE DO CAFÉ E 

AGREGAÇÃO DE VALOR
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QUALIDADE, OPORTUNIDADES E PREÇOS:
CAFÉS ESPECIAIS, DIFERENCIADOS E COMERCIAIS

ESPECIAIS

- Qualidade

- Fidelidade

- Consistência

B2C

DIFERENCIADOS

- Volume consistente

- Fidelidade/parceria

- Qualidade

- Certificados ou não

B2B

COMERCIAIS

BLENDS

MUNDIAIS?

MICRO-

LOTES

R$ 650/700

A

1.000

(5 A 10%)

R$ 600/700

(15 A 20%)

R$ 400/450

(70 A 80%)
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QUALIDADE E O PRODUTOR

– Variedade
• Bourbon Amarelo
• Gueisha

– Clima
• Cerrado
• Sul de Minas
• Quênia
• Colômbia

– Processamento pós-colheita
• cereja descascado / honey
• passa e verde lavado
• robusta lavado indiano
• naturais

– Rebenefício
• separação de defeitos
• ligas (“blends”)

MUDAR / LENTO

DADO

ESCOLHER

DEPENDE
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QUALIDADE NÃO PODE SER CRIADA PELO 

PROCESSAMENTO...

MAS QUALIDADE PODE SER DESTRUÍDA PELO 

PROCESSAMENTO!

EVITE RISCOS E

APROVEITE OPORTUNIDADES

OPORTUNIDADE ÚNICA

PARA O PRODUTOR
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COMO O PROCESSAMENTO AFETA A QUALIDADE?

Contaminação da água Contaminação do ar Cria defeitos Elimina defeitos

Ruído: quase todos

FASES DO PROCESSAMENTO CARACTERÍSTICAS DO CAFÉ

Colheita

Separação

Armazenagem

Limpeza

Descasque

Polimento
Separação por tamanho

Separação por densidade

Separação por cor

Liga

Pesagem, ensacamento, 

granel

Despolpamento

Remoção de mucilagem

Secagem

* Aroma 

* Corpo

* Acidez

* Outros

- Cor

- Tamanho

- Uniformidade

- Integridade Física

- Sem defeitos

- Qualidade na xícara 
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O PASSADO

- Natural

- Lavado
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ÚLTIMAS TRÊS DÉCADAS

- Lavado

• Fermentado

• Desmucilado mecanicamente

- Cereja descascado / honeys

- Naturais
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AGORA

- Lavado

- Cereja descascado / honeys

- Verde e sobre-maduro despolpado

- Naturais em todo lugar

- Novas formas de fermentação

ADMIRÁVEL MUNDO NOVO DO PROCESSAMENTO
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- Mas pode modificá-la ao

• ressaltar características de qualidade específicas
• explorar diferentes nuances de qualidade

PROCESSAMENTO NÃO CRIA QUALIDADE

NATURAL CEREJA DESCASCADO / HONEY LAVADO
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TENDÊNCIAS DO PROCESSAMENTO: RUMO A 

MAIOR QUALIDADE, EFICIÊNCIA E RENTABILIDADE

Mistura de cerejas

Sustentabilidade

- Separação mecânica

• impurezas

• cerejas sobre maduras

• cerejas verdes

- Despolpador zero (ou pouca) água

- Desmucilador mecânico

• menos água

- Fermentação seca

- Tratamento ou uso correto de  

sub-produtos

(Obtenha o melhor de cada qualidade: produtos diferentes)

Concorrência de 

mercado

- Nenhum dano ao grão

• despolpamento

• remoção da mucilagem

- Secagem controlada

- Armazenagem adequada
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LAVADOR-SEPARADOR

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

- Remove folhas, areia e impurezas

- Remove pedras

- Separa

• os mais leves (menos densos) dos

• mais pesados (mais densos)

- Elimina sabores indesejados

- Baixo consumo de água (recirculação)

MENOS ÁGUA / MENOS TRABALHO / 

MAIOR EFICIÊNCIA
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SISTEMA ÚMIDO: SEPARAÇÃO INICIAL DE CEREJAS

(BOIA & CEREJA+VERDES)

SEPARATE

AND

PULP
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DESPOLPADOR DE CAFÉ

ECO SUPER

PERGAMINHOPOLPA

CEREJAS

MISTURADAS

VERDE

SEPARADOR DE VERDES

SEPARADOR DE POLPA

+

REPASSADOR
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SEPARAÇÃO DE CEREJAS VERDES E 

PARCIALMENTE MADURAS

ANTES DO DESPOLPADOR DE CAFÉ

Verdes +

parc maduras

Despolpar?

Pergaminho 

das 

cerejas maduras

Entrada de cereja
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SEPARAÇÃO DE CEREJAS VERDES E 

PARCIALMENTE MADURAS

AJUSTE DO CONTRAPESO
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DESPOLPADOR ECO SUPER

ZERO



© Copyright P&A

SUB-PRODUTOS DO DESPOLPAMENTO 

DESCARTADOS DE MANEIRA SUSTENTÁVEL

• de volta para para a 

plantação

• compostagem
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DEPOIS DE DESPOLPAR: DESMUCILAR

- sem perda de qualidade

- processo contínuo

- sem perda de peso

- qualidade consistente

- controle total 

FERMENTAÇÃO DESMUCILADOR

OU

+
?

- grande consumo de água

- grande necessidade de mão de 

obra

- tanques de fermentação caros

- perda de peso

- dificuldade de controle
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DEPOIS DE DESPOLPAR: DESMUCILAR

FERMENTAÇÃO SECA DESMUCILADOR

OU

+
?

© Copyright P&A

- sem perda de qualidade

- processo contínuo

- sem perda de peso

- qualidade consistente

- controle total 

- grande consumo de água

- grande necessidade de mão de 

obra

- tanques de fermentação caros

- perda de peso

- dificuldade de controle
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FERMENTAÇÃO SECA (SEM ÁGUA)
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DESMUCILADOR

• Consistência ($)

• Confiabilidade ($)

GARANTIA DE QUALIDADE

Saída

Entrada

Mucilagem
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CEREJA DESCASCADO OU HONEY

REMOÇÃO DE MUCILAGEM:

SIM SIM NÃO
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– Difícil de fazer sozinho, individualmente

• dificuldade de acesso a máquinas mais sofisticadas

• dificuldade de vender lotes pequenos de diferentes 

produtos

• “deseconomias de escala“

- Solução: benefício úmido central

• acesso a máquinas mais sofisticadas 

• separação de cerejas de diferentes qualidades / 

níveis de maturação

• lotes maiores de diferentes produtos

• melhores condições de venda: escala

• possibilidade de secagem mecânica

COMO O PEQUENO PRODUTOR PODE PROCESSAR 

CAFÉS DE ALTA QUALIDADE?

BENEFÍCIO ÚMIDO CENTRAL:

MICRO, PEQUENOS, MÉDIOS E GRANDES LOTES
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PRODUTOS E QUALIDADES DIFERENTES

BOIAS          VERDES     NÃO DESPOLPADOS    PERGAMINHO
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– Maior eficiência

– Melhor qualidade

– Melhores condições de 

vendas

• volume

• qualidade

• consistência

BENEFÍCIO ÚMIDO CENTRAL

OPORTUNIDADES ADICIONAIS:

MICRO LOTES E ENVOLVIMENTO 

DOS JOVENS

– Facilidade em assistência técnica / treinamento

– Compra conjunta de insumos

– Venda conjunta de café

NATURAL CEREJA DESCASCADO / HONEY LAVADO
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LAVADORES SEPARADORES

DESMUCILADORES

DESPOLPADORES

BENEFÍCIO ÚMIDO GRANDE NA COLÔMBIA

MAIOR COOPERATIVA DE CAFÉ DO PAÍS
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SECAGEM: TECNOLOGIAS MODERNAS VS. 

CONVENCIONAIS

CAMAS AFRICANAS PÁTIOS DE SECAGEM

SECADOR ROTATIVO
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SECAGEM

SOL MECÂNICA

COMBINADA
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QUALIDADE NA SECAGEM DO CAFÉ

‐ Começar logo depois do benefício úmido

‐ Temperatura abaixo de 40/45 ºC

‐ Distribuição uniforme de calor

‐ Equilíbrio do fluxo de ar e 

volume de água (umidade) a 

retirar

‐ Permitir que água passe do 

centro para a periferia do 

grão
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SECAGEM

- Controle da temperatura

(na massa do café)

- Homogeneidade

- Evitar perda de qualidade

- Evitar “branqueamento”

- Evitar grãos negros
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COMO FUNCIONA A SECAGEM DO CAFÉ

NÍVEL DE 

UMIDADE

ESTÁGIO DA 

SECAGEM

55%

40%

12%

SECAGEM DA PELE

PRÉ-SECAGEM

SECAGEM
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EVOLUÇÃO DA SECAGEM

TEMPO
(HORAS)

AR
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- Secagem uniforme (distribuição uniforme do 

calor)

- Nenhum dano físico ao pergaminho ou grão

- Melhor aparência física (perda de cor mais 

demorada)

- Menos perda no descasque

- Mais qualidade na xícara

VANTAGENS DOS SECADORES ROTATIVOS
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SECADOR SRE-150X

COM ALIMENTADOR DE CASCA
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1 DIA DE PRE-SECAGEM 

SOB O SOL

2 DIAS EM SECADORES 

ROTATIVOS

SECAGEM DE CAFÉ CEREJA DESCASCADO / 

HONEY
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SECADOR ESTÁTICO



© Copyright P&A

PRE-SECADOR ESTÁTICO + SECADOR ROTATIVO

• COCO • PERGAMINHO
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SECADOR ESTÁTICO

• NATURAL

• CD / HONEY

• LAVADO
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NOVO SECADOR ROTATIVO BIPARTIDO

LOTES PEQUENOS

E MICRO LOTES

SRE 050/100X
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SECADORES ROTATIVOS PARA MICRO LOTES

SRE-25X
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C2DPRC

CONJUGADA PARA MICRO LOTES

NATURAIS

DESPOLPADOS

- Catador de pedras

- Descascador

- Polidor

- Separador

(até 3 tamanhos)
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CON-8

- Pré-limpeza

- Catador de pedras

- Descascador 

- Repasse 

- Separador por 

densidade

CONJUGADA
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CONJUGADA PARA PERGAMINHO



© Copyright P&A

MUITO OBRIGADO!

peamarketing@peamarketing.com.br

www.peamarketing.com.br

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

e continuar conhecendo nossas ideias
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q DO CQI



© Copyright P&A

NÍVEIS DO CURSO DE PROCESSAMENTO Q 

Nível Duração 

do curso

Tópicos

Processamento Q
Básico

2 dias

Principais métodos 

do processamento e 

seus impactos.

Processamento Q
Profissional

6 dias

Boas práticas de 

processamento e 

controle de 

qualidade.

Processamento Q
Expert

6 dias

+ aplicação 

prática em 

1 safra

Controlar e otimizar 

os efeitos do 

processamento na 

xícara.



© Copyright P&A

CURSO DE PROCESSAMENTO Q 
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q 
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q 

COLÔMBIA 2017
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q 

BRASIL 2017
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CURSO DE PROCESSAMENTO Q 

BRASIL 2017


