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Introdução
O café é precificado conforme o tipo 

e a bebida que o produto apresenta, de-
terminados em amostra do lote em ne-
gociação. A classificação pelo tipo é feita 
em função dos defeitos contabilizados e 
a qualidade da bebida é avaliada sen-
sorialmente por provadores treinados e 
certificados para isso. O processamento 
dos frutos de café possibilita remover 
muitos defeitos e formar lotes com café 
de melhor qualidade, valorizando o 
produto. 

Cafés especiais, com maior valor 
de mercado, são produzidos a partir de 
frutos maduros, que podem ser colhidos 
seletivamente nas plantas ou serem se-
parados manualmente dos verdes após 
a colheita, lavagem e separação do café 
boia. A colheita seletiva e a separação 
manual dos frutos maduros vêm sendo 
praticadas por cafeicultores que produ-
zem pequenos lotes de café especial. A 

separação pode ser feita também meca-
nicamente, em descascadores. 

Para produzir cafés especiais, os 
frutos maduros obtidos em cada dia de 
trabalho devem ser secos em lotes se-
parados e manejados de modo diferente 
durante o período de secagem. Esse 
comunicado tem como objetivo apresen-
tar aos produtores de café especial uma 
técnica de estocagem dos frutos madu-
ros em água visando aumentar o volume 
dos lotes de café especial, facilitar e 
reduzir o trabalho na secagem do café.

Imersão dos 
frutos em água

A técnica de imersão dos frutos em 
água foi avaliada por Machado (2005) 
como forma de juntar vários lotes de café 
até compor um volume compatível com a 
mão de obra e a estrutura de pós-colhei-
ta do café na propriedade, otimizando e 
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reduzindo os custos de processamento, 
sem prejuízo à qualidade do produto. 

No trabalho realizado por Machado 
(2005), frutos de café de diferentes 
lotes que foram imersos em água por 
períodos de até 5 dias atingiram teo-
res de umidade não muito diferentes 
daqueles do primeiro dia (Tabela 1). 
Essa é uma condição a ser observa-
da para se juntar diferentes lotes na 
secagem, uma vez que cafés com 
diferentes teores de umidade reque-
rem manejos distintos. Os teores de 
sólidos totais presentes na água, em 
maior quantidade após o primeiro dia, 
são indicadores de que compostos 
solúveis da biomassa dos frutos pas-
sam para a água durante o período 
de imersão. Essa passagem provoca 
redução no volume dos frutos após a 
secagem, fato percebido e registrado 

pela autora. Não foram constatadas 
diferenças na bebida obtida dos frutos 
de café cereja sendo todas classifica-
das como de “bebida dura”. 

Em outro trabalho, usando o protoco-
lo da Associação Americana dos Cafés 
Especiais (SCAA) para avaliação senso-
rial da bebida, Silva et al. (2019) também 
verificaram que a qualidade da bebida e o 
peso das sementes não foram alterados, 
enquanto o número de frutos de café em 
coco por litro aumentou, e o peso de cem 
frutos diminuiu após diferentes tempos de 
imersão deles em água (Tabela 2). Esses 
resultados confirmam que a imersão dos 
frutos cereja em água por até 5 dias não 
afeta a qualidade da bebida, enquanto a 
redução no volume e peso de café em 
coco implicam em redução dos custos de 
armazenamento e beneficiamento, sem 
afetar o peso de café verde.

Tabela 1. Teores de umidade do café (%) e de sólidos totais na água (g L-1) após diferentes 
tempos de imersão (h) dos frutos de três lotes de café cereja.

 Lote Variável
Tempo de imersão

0 24 48 72 96 120

 A
Umidade 71 75 76 77 77 77
Sólidos 
totais - 25,4 8,7 2,9 1,1 0,5

 B
Umidade 70 74 75 75 - -
Sólidos 
totais - 13,3 5 1,5 - -

 C
Umidade 65 68 69 - - -
Sólidos 
totais - 37,4 27,5 7,8 - -

Fonte: Adaptado de Machado (2005).
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Tabela 2. Nota de avaliação da bebida, número de frutos e peso de cem frutos de café em coco 
e peso de cem sementes, após secagem dos frutos imersos em água por diferentes períodos.

 Imersão Avaliação da 
bebida Frutos por litro Peso de 100 

frutos (g)
Peso de 100 
sementes (g) (h)

 0 80,72 701 59,75 34
 24 79,35 816 52,9 33
 48 79,72 879 49,83 34
 72 79,7 872 48,93 34
 96 79,75 929 46,8 33
 120 79,14 911 48,07 35

Fonte: Silva et al. (2019).

As análises químicas da água após 
a imersão dos frutos de café cereja, 
realizadas nos trabalhos de Machado 
(2005) e Silva et al. (2019), constataram 
a presença de altos teores de nitrogênio 
(N), fósforo (P) e potássio (K) nos dois 

primeiros dias (Tabela 3) e levaram 
esses autores a recomendar que essa 
água fosse aproveitada na fertirrigação 
de culturas. Nesses trabalhos, a água 
utilizada para imergir os frutos era troca-
da diariamente.

Tabela 3. Teores de N, P e K na água (mg L-1) após diferentes tempos de imersão dos frutos de 
café cereja em dois trabalhos realizados.

 Imersão N P K
 (h) 1 2 1 2 1 2
 24 331 512 58 76 2.572 1.857
 48 340 417 102 54 2.073 1.437
 72 178 203 49 27 836 896
 96 124 95 10 11 237 496
 120 172 113 2 9 121 491

Fonte: 1. Machado (2005); 2. Silva et al. (2019).

Em 2020, os autores deste comuni-
cado realizaram novo experimento no 
qual os frutos maduros de café foram 
imersos em água por 0; 1,5; 2,5; 3,5 e 
4,5 dias, sem troca da água, em deli-
neamento experimental inteiramente 

casualizado, com três repetições. Ao 
término de cada período de imersão, 
os frutos foram postos para secar 
em terreiro suspenso, até a umidade 
de 11%, e depois armazenados em 
ambiente protegido. Após 1 mês, foi 
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feita a avaliação sensorial da bebida, 
realizada por quatro profissionais de 
degustação e classificação de cafés, 
certificados pelo Instituto de Qualidade 
do Café, usando o protocolo de ava-
liação da SCAA. As médias das notas 
atribuídas pelos avaliadores para os 
atributos aroma, sabor, acidez, corpo 
e a nota final da avaliação, em cada 
período de imersão, encontram-se na 

Tabela 4. A análise de variância das 
médias de cada atributo, nos diferentes 
períodos de imersão estudados, não 
revelou diferenças significativas, o que 
evidencia que a qualidade da bebida do 
café é preservada com a imersão dos 
frutos cereja em água, por até 4 dias e 
meio, mesmo que não se troque a água 
em que foram imergidos.

Tabela 4. Notas da avaliação sensorial da bebida do café obtida após imersão dos frutos 
maduros em água por diferentes períodos.

 Atributo Imersão (dias)

0 1,5 2,5 3,5 4,5
 Aroma 7,46 7,46 7,5 7,42 7,54
 Sabor 7,37 7,5 7,42 7,35 7,37
 Acidez 7,46 7,29 7,17 7,15 7,33
 Corpo 7,52 7,35 7,12 7,37 7,33
 Nota final 81,85 81,4 80,65 80,65 81,37

Estocagem em água 
de frutos maduros

Uma das principais dificuldades na 
gestão das pequenas propriedades cafe-
eiras é a limitada disponibilidade de mão 
de obra na época da colheita. É preciso 
derriçar, abanar e ensacar os frutos na 
lavoura e transportá-los para a unidade 
de processamento, onde são lavados e 
postos para secar no terreiro. Em razão 
da limitação de mão de obra, colhe-se 
e processa-se reduzido volume de fru-
tos, e os lotes formados, com diferentes 
teores de umidade, são misturados no 
início da secagem, comprometendo a 
qualidade da bebida do café. 

Os resultados dos trabalhos de pesqui-
sa, citados na seção anterior, comprovam 
que a imersão dos frutos maduros em 
água, por um período de até 5 dias após 
a colheita, não prejudica a qualidade da 
bebida. Assim, mediante estocagem dos 
frutos colhidos no dia a dia, o pequeno 
volume colhido pode ser aumentado.

Durante o período de imersão, parte 
dos compostos solúveis da biomassa 
dos frutos passa para a água, espe-
cialmente açúcares, o que diminui a 
disponibilidade de substrato para o 
desenvolvimento de microrganismos e 
reduz a possibilidade de ocorrência de 
fermentações indesejáveis durante a 
secagem do café.
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Os frutos de café maduros podem ser 
colhidos de forma seletiva nas plantas, 
referida como colheita “a dedo”, opera-
ção que é feita em condições de campo, 
muito trabalhosa, demorada e de baixo 
rendimento. Frutos maduros podem ser 
obtidos também mediante separação 
manual após a lavagem dos frutos de 
café, realizada na unidade de processa-
mento, em lavadores de diversos tipos. 

Na lavagem, várias impurezas e o 
café “boia” flutuam na água e são re-
movidos, enquanto os frutos verdes e 
maduros afundam. A separação manual 
dos frutos maduros pode ser feita em 
local protegido e condições de trabalho 
mais confortáveis que no campo, com 
maior rendimento que a colheita seletiva. 
Nas pequenas propriedades cafeeiras, o 
processamento dos frutos restringe-se à 
limpeza e lavagem dos frutos.

Em propriedades que fazem o des-
cascamento do café cereja, a separa-
ção é feita depois da lavagem, em des-
cascadores que descascam os frutos 
maduros enquanto os verdes não são 
descascados e saem por uma bica late-
ral; o cilindro separador de cascas com-
pleta o processo de separação, dando 
origem ao café cereja descascado. 

Secagem do café
Dependendo do tipo de processa-

mento dos frutos após a colheita do 
café na lavoura, dois ou três lotes de 
café são formados após cada jornada 
de trabalho. Recomenda-se que cada 

lote seja manejado em separado duran-
te a secagem. O café seco com a casca, 
denominado natural, demora mais para 
secar que o café cereja descascado.

A secagem inicial do café é feita ge-
ralmente em terreiros, usando energia 
do sol, e depois em vários tipos de se-
cadores, utilizando diversas fontes de 
energia para aquecer o ar de secagem. 
Em pequenas propriedades, é comum 
realizar todo o processo de secagem do 
café no terreiro. 

Pela manhã faz-se a esparramação 
do café no terreiro, em camadas e 
leiras alternadas, que durante o dia 
devem ser revolvidas várias vezes. 
A altura das camadas e das leiras 
e a quantidade de revolvimentos a 
ser realizada é diferente para o café 
natural e o cereja descascado (Tabela 
5). Para reduzir o trabalho, é comum 
juntar diferentes lotes de café no 
terreiro de secagem. 

Em se tratando da produção de 
cafés especiais, natural ou cereja des-
cascado, a junção de lotes no início da 
secagem não pode ser realizada. É pre-
ciso utilizar lotes constituídos somente 
de frutos maduros, obtidos em um mes-
mo dia e manejados separadamente 
durante a secagem, especialmente nos 
primeiros dias, conforme recomenda-
ções constantes da Tabela 5. Assim, 
após uma semana de colheita visando 
produzir cafés especiais, pelo menos 
cinco lotes devem ser secados no ter-
reiro, cada um deles sendo manejado 
de modo diferente. 
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Tabela 5. Recomendações de manejo dos lotes de café durante a operação de secagem no 
terreiro.

 Café Secagem (dia) Manejo do café Revolvimento por dia (n°)
Camada Leira

 Natural 1° 14 L m2 - Não revolver
2° 14 L m2 - 12

2°−3° 3 cm 5 cm 12
4°−5° 4 cm 6 cm 12
6°−7° 5 cm 8 cm 12

 Descascado 1° 14 L m2 - 20
1°−2° 1 cm 3 cm 16
3°−4° 2 cm 4 cm 16
5°−6° 3 cm 5 cm 16

Fonte: Adaptado de Donzeles et al. (2011).

Como foi abordado anteriormente, a 
qualidade da bebida não é alterada se os 
frutos maduros forem estocados em água 
por um período de até 5 dias. O cafeicul-
tor pode, por exemplo, estocar em água 
os frutos maduros colhidos de segunda 
a sexta-feira e, no sábado, descascar ou 
não os frutos e formar apenas um lote 
para ser submetido à secagem no terrei-
ro, facilitando e reduzindo o trabalho. 

O uso da técnica de estocagem dos 
frutos maduros em água é particularmen-
te interessante no caso dos pequenos 
cafeicultores, com limitados recursos 
financeiros e mão de obra escassa, como 
forma de aumentar o volume dos lotes de 
café especial a serem produzidos. A água 
usada para estocar os frutos, contendo 
vários nutrientes, pode ser aproveitada 
na adubação de frutas, hortaliças e ou-
tras culturas na propriedade.

Considerações finais
Cafés especiais, com maior valor de 

mercado, são obtidos de frutos maduros 
e secos de forma adequada. Os frutos 
maduros colhidos em cada dia de traba-
lho devem ser secados em lotes separa-
dos. Após 5 dias de colheita, cinco lotes 
de frutos maduros devem ser secados no 
terreiro, cada um deles manejados de for-
ma diferente, o que exige muita atenção 
e trabalho. 

As pequenas propriedades cafeeiras 
dispõem de pouca mão de obra para 
colher o café. Colhe-se e processa-se 
reduzido volume de frutos, formando 
pequenos lotes. Para aumentar o volume 
de frutos e facilitar o manejo durante a 
secagem, o pequeno produtor de cafés 
especiais pode adotar a técnica de esto-
car em água os frutos de café maduros 
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colhidos durante vários dias consecuti-
vos, formando um único lote.

Os resultados de pesquisas relatados 
neste comunicado evidenciaram que a 
imersão em água dos frutos de café ma-
duros, por um período de até 5 dias após 
a colheita, não prejudica a qualidade da 
bebida que deles se obtém.
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