Cultura do café



Origem e Histoérico do Café

A LENDA DO CAFE

Ndo ha evidéncia real sobre a descoberta do café, mas ha muitas lendas que
relatam sua possivel origem. Uma das mais aceitas e divulgadas € a do pastor Kaldi, que
viveu na Absinia, hoje Etiopia, ha cerca de mil anos. Ela conta que Kaldi, observando
suas cabras, notou que elas ficavam alegres e saltitantes e que esta energia extra se
evidenciava sempre que mastigavam os frutos de coloracdo amarelo-avermelhada dos
arbustos existentes em alguns campos de pastoreio. O pastor notou que as frutas eram
fonte de alegria e motivagdo, e somente com a ajuda delas o rebanho conseguia
caminhar por varios quildbmetros por subidas infindaveis. Kaldi comentou sobre o
comportamento dos animais a um monge da regido, que decidiu experimentar o poder
dos frutos. O monge apanhou um pouco das frutas e levou consigo até o monastério. Ele
comegou a utilizar os frutos na forma de infusdo, percebendo que a bebida o ajudava a
resistir ao sono enquanto orava ou em suas longas horas de leitura do breviario. Esta
descoberta se espalhou rapidamente entre os monastérios, criando uma demanda pela
bebida. As evidéncias mostram que o café foi cultivado pela primeira vez em monastérios
islamicos no Yemen.

OS PRIMEIROS CULTIVOS DE CAFE

A planta de café é originaria da Etiépia, centro da Africa, onde ainda hoje faz parte
da vegetagao natural. Foi a Arabia a responsavel pela propagag¢ao da cultura do café. O
nome café nao é originario da Kaffa, local de origem da planta, e sim da palavra arabe
gahwa, que significa vinho. Por esse motivo, o café era conhecido como "vinho da Arabia"
quando chegou a Europa no século XIV. Os manuscritos mais antigos mencionando a
cultura do café datam de 575 no Yémen, onde, consumido como fruto in natura, passa a
ser cultivado. Somente no século XVI, na Pérsia, os primeiros grdaos de café foram
torrados para se transformar na bebida que hoje conhecemos. O café tornou-se de
grande importancia para os Arabes, que tinham completo controle sobre o cultivo e
preparacao da bebida. Na época, o café era um produto guardado a sete chaves pelos
arabes. Era proibido que estrangeiros se aproximassem das plantacdes, e os arabes
protegiam as mudas com a prépria vida. A semente de café fora do pergaminho nao
brota, portanto, somente nessas condicdes as sementes podiam deixar o pais.

A partir de 1615 o café comecgou a ser saboreado no Continente Europeu, trazido
por viajantes em suas frequentes viagens ao oriente. Até o século XVII, somente os
arabes produziam café. Alemaes, franceses e italianos procuravam desesperadamente
uma maneira de desenvolver o plantio em suas colénias. Mas foram os holandeses que
conseguiram as primeiras mudas e as cultivaram nas estufas do jardim botanico de
Amsterda, fato que tornou a bebida uma das mais consumidas no velho continente,
passando a fazer parte definitiva dos habitos dos europeus. A partir destas plantas, os
holandeses iniciaram em 1699, plantios experimentais em Java. Essa experiéncia de
sucesso trouxe lucro, encorajando outros paises a tentar o mesmo. A Europa
maravilhava-se com o cafeeiro como planta decorativa, enquanto os holandeses
ampliavam o cultivo para Sumatra, e os franceses, presenteados com um pé de café pelo
burgomestre de Amsterda, iniciavam testes nas ilhas de Sandwich e Bourbon.

Com as experiéncias holandesa e francesa, o cultivo de café foi levado para outras
coldnias européias. O crescente mercado consumidor europeu propiciou a expansao do
plantio de café em paises africanos e a sua chegada ao Novo Mundo. Pelas m&os dos
colonizadores europeus, o café chegou ao Suriname, Sdo Domingos, Cuba, Porto Rico e



Guianas. Foi por meio das Guianas que chegou ao norte do Brasil. Desta maneira, o
segredo dos arabes se espalhou por todos os cantos do mundo.

O CAFE NO BRASIL

O café chegou ao norte do Brasil, mais precisamente em Belém, em 1727, trazido
da Guiana Francesa para o Brasil pelo Sargento-Mor Francisco de Mello Palheta a pedido
do governador do Maranhao e Grao Para, que o enviara as Guianas com essa missao. Ja
naquela época o café possuia grande valor comercial. Palheta aproximou-se da esposa
do governador de Caiena, capital da Guiana Francesa, conseguindo conquistar sua
confiangca. Assim, uma pequena muda de café Arabica foi oferecida clandestinamente e
trazida escondida na bagagem desse brasileiro. Devido as nossas condigdes climaticas, o
cultivo de café se espalhou rapidamente, com producdo voltada para o mercado
doméstico. Em sua trajetoria pelo Brasil o café passou pelo Maranh&o, Bahia, Rio de
Janeiro, Sdo Paulo, Parana e Minas Gerais. Num espaco de tempo relativamente curto, o
café passou de uma posicao relativamente secundaria para a de produto-base da
economia brasileira. Desenvolveu-se com total independéncia, ou seja, apenas com
recursos nacionais, sendo, afinal, a primeira realizacdo exclusivamente brasileira que
visou a producao de riquezas. A cultura se estabeleceu inicialmente no Vale do Rio
Paraiba, iniciando em 1825 um novo ciclo econdmico no pais. No final do século XVIII,
(guerra da Independéncia do Haiti), embora ainda em pequena escala, passou a exportar
o produto com maior regularidade. Os embarques foram realizados pela primeira vez
em1779, com a insignificante quantia de 79 arrobas. Somente em 1806 as exportacoes
atingiram um volume mais significativo, de 80 mil arrobas.

Por quase um século, o café foi a grande riqueza brasileira, e as divisas geradas
pela economia cafeeira aceleraram o desenvolvimento do Brasil e o inseriram nas
relacdes internacionais de comércio. A cultura do café ocupou vales e montanhas, por
todo o interior do Estado de S&do Paulo, sul de Minas Gerais e norte do Parana. Ferrovias
foram construidas para permitir o escoamento da produc¢ao, impulsionando o comércio
inter-regional de outras importantes mercadorias. O café trouxe grandes contingentes de
imigrantes, consolidou a expansao da classe média, a diversificacdo de investimentos e
até mesmo intensificou movimentos culturais.

Durante muito tempo, o café brasileiro mais conhecido em todo o mundo era o tipo
Santos. A maioria das pessoas acredita ser a cidade de Santos, porto exportador de café,
a origem do nome. Na realidade, a marca Santos deriva de Alberto Santos Dumont, que
além de ter sido um pioneiro da aviagao, foi também "o rei do café".

Implantado com o minimo de conhecimento da cultura, em regides que mais tarde
se tornaram inadequadas para seu cultivo, a cafeicultura no centro-sul do Brasil comegou
a ter problemas em 1870, quando uma grande geada atingiu as plantacbes do oeste
paulista provocando prejuizos incalculaveis. A busca pela regido ideal para a cultura do
café se estendeu por todo o pais, se firmando hoje em regides do Estado de S&o Paulo,
Minas Gerais, Parana, Espirito Santo, Bahia e Rondénia. O café continua hoje, a ser um
dos produtos mais importantes para o Brasil. Hoje o pais é o primeiro produtor e o
segundo consumidor mundial do produto.

O CAFE BRASILEIRO NA ATUALIDADE

Atualmente o Brasil € o maior produtor mundial de café, sendo responsavel por
30% do mercado internacional de café, volume equivalente a soma da produgcao dos
outros seis maiores paises produtores. E também o segundo mercado consumidor, atras
somente dos Estados Unidos. As areas cafeeiras estdo concentradas no centro-sul do
pais, onde se destacam quatro estados produtores: Minas Gerais, S0 Paulo, Espirito
Santo e Parana. A regido Nordeste também tem plantacées na Bahia, e da regido Norte



pode-se destacar Rondbnia. A producdo de café arabica se concentra em Sao Paulo,
Minas Gerais, Parana, Bahia e parte do Espirito Santo, enquanto o café robusta é
plantado principalmente no Espirito Santo e Ronddnia. As principais regides produtoras
no Estado de Sao Paulo sdo: Mogiana: Uma das mais tradicionais regides produtoras de
café, ao norte do estado, a uma altitude que varia entre 900 e 1.000 metros. A regido
produz somente café da espécie arabica, sendo que as variedades mais cultivadas sdo o
Catuai e o Mundo Novo. Alta Paulista: No oeste do estado, tem uma altitude média de
600 metros. A regido é produtora de café arabica, (mais cultivada € a Mundo Novo). A
regiao de Piraju, a uma altitude média de 700 metros, produz café arabica (75% Catuai,
15% da Mundo Novo e 10% de novas variedades).

Em Minas Gerais, as principais regides produtoras sao: Cerrado Mineiro: A
altitude média é de 800 metros e a predominancia € das variedades Mundo Novo e
Catuai. O Sul de Minas a altitude média é de 950 metros. As variedades mais cultivadas
sédo o Catuai e o Mundo Novo, mas também ha lavouras das variedades Icatu, Obata e
Catuai Rubi. A regiao das Matas de Minas e Jequitinhonha com altitude média de 650
metros e possui lavouras das variedades Catuai (80%), Mundo Novo, entre outras.

No Parana as regides sédo:Norte Pioneiro, Norte, Noroeste e Oeste do Estado. As
areas de cultivo sdo muito extensas, o que justifica a grande variacdo de altitudes. A
altitude média € de aproximadamente 650 metros, sendo que na regido do Arenito,
proximo ao rio Parana, a altitude € de 350 metros e na regido de Apucarana chega a 900
metros. No Estado é cultivada a espécie arabica e as variedades predominantes sio
Mundo Novo e Catuai.

Na Bahia surgiu a partir da década de 1970. Ha trés regibes produtoras : a do
Planalto, mais tradicional produtora de café arabica; a Regido Oeste, também produtora
de café arabica, sendo uma regido de cerrado com irrigacao e a Litoranea, com plantios
predominantes do café robusta (variedade Conillon). No parque cafeeiro estadual
predomina a producdo de café Arabica com 76% da producdo (com 95% sendo da
variedade Catuai) contra 24% de Café Robusta.

No Espirito Santo, os principais municipios produtores sao Linhares, Sdo Mateus,
Nova Venecia, Sdo Gabriel da Palha, Vila Valério e Aguia Branca. S&o cultivadas no
estado as espécies arabica e robusta (Conillon), sendo que a producdo desta ultima se
expandiu principalmente nas regides baixas, de temperaturas elevadas. Atualmente as
lavouras de robusta ocupam mais de 73% do parque cafeeiro estadual e respondem por
64,8% da producéo brasileira da variedade. O Estado coloca o Brasil como segundo
maior produtor mundial de Conillon.

No Estado de Rondbnia a producdo de café esta concentrada nas cidades de
Vilhena, Cafelandia, Cacoal, Rolim de Moura e Ji-Parana. No cenario nacional, Rondénia
representa o sexto maior estado produtor e o segundo maior estado produtor de café
Robusta, com uma area de 165 mil hectares e uma producéo de 2,1 milhdes de sacas,
constituidas exclusivamente pelo café robusta (variedade Conillon).



Importancia econémica

CAFE - BENEFICIADO

SAFRA 2006/ 2007
PRODUGAOQ FINAL
PARQUE CAFEEIRO PRODUCAO PRODUTI-
UNIDADES DA FEDERAGAO | EM FORMACAO EM PRODUCAO { Wil sacas beneficladas) VIDADE
REGIAD AREA CAFEEIROS AREA CAFEEIROS Arébica Robusta TOTAL (Sacas /ha)
(ha) (Mil covas) tha) (Ml covas)
Minas Gerais 117.033 364,162 1.011.865 3.113.004 21.957 30 21.947 21,73
Sul @ Cantro-Osata 54,327 192,982 507.003|  1.521.279 12.043 1208 | 237
_:‘:g::’e' Tilngtla, A Permens 22.330 715 154990 542,408 4313 any 7
2"6;';.":22 r:’mm Mol 30.274| ooz  asa7a|  toseane 5.501 20 5631 16,10
Espirito Santo 21.7%0 65715 473.256 1.016.380 2128 65881 9000 1904
Sao Paulo 14.670 45577 212100 442,965 4.470 - 44701 21,07
Parana 5.320 38500 100.330 344.900 2.248 : 2208 2241
Bahia 2750 3.900 .79 254.728 1.725%6 526 2251 23,02
Rendania 2.653 5.070 162.627 200.476 - 1.263 1.263 777
Mato Grosso 2750 6.600 32230 77.350 % 25 250 776
Para 1.350 3.375 20.915 41.780 : 280 220 1339
Rio de Janeiro 430 1.200 13.800 26.540 255 9 %4] 1913
Outros 703 1.697 27,430 §5.952 207 23 | 17,83
BRASIL 169.440 535,786 2.152.3W 5.673.065) 33.015 9.49 42512 1975
CONVENIO : MAPA - SPAE / CONAB 29007
COMPARATIVO - PARQUE CAFEEIRO EM PRODUCAO
PARQUE CAFEEIRO
UF/ 2006/2007 2007/2008 VAR!ACAO
REGIAO Area (1) Cafeeiros (2) Area (3) Cafesiros (4) %
(ha) (Mil covas) {ha) (Mil covas) (3y(1) | (@M2)
Minas Gerais 1.011.865 3.113.094 1.014.993 3.122.634 0,3 0.3
Sul @ Cantro-Oeste 507.093 1.521.279 505.256 1.515.768 04 -0,4
_ﬁﬁ:;‘;; YUSnado, Ao arenakie e 154,999 542,496 155.310 543585 0.2 0.2
;%“g:;f‘g;&;fg}ﬁg;?“"& amcne, 349.773 1.049.319 354.427 1.063.281 1,3 1,3
Espirito Santo 473.256 1.016.380 466.620 1.054.887 -14 3.8
Sio Paulo 212.100 442.865 145.767 392.831 313 -11.3
Parana 100.330 344.900 99.400 334.900 09| -29
Bahia 97.794 254.728 94.990 251.554 -2.9 -1.2
Rondénia 162.627 289.476 158.630 283.313 -2,5 -2,1
Mato Grosso 32.230 77.350 16.222 38.933 -497|  -497
Para 20,915 41.780 22.265 53.436 6.5 279
Rio de Janeiro 13.800 26.540 14.048 26.540 1.8 0,0
Outros 27.480 65.952 26.243 62.983 -4,5 -4,5
BRASIL 2.152.397 5.673.065 2.059.178 5622012 -43 -0,9

CONVENIO : MAPA - SPAE/ CONAB
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As expectativas para 2007

Para 2007 a ABIC tem a expectativa de que o consumo interno evolua para 17,4
milhdes de sacas (52% da safra a ser colhida). Os pregos ao consumidor evoluiram, na
meédia, 20% desde janeiro/2007, principalmente em funcdo dos aumentos das cotacbes
do grdo ocorridas no final de 2006. As vendas do setor podem alcangar R$ 6,7 bilhdes em
2007, contra R$ 5,4 bilhdes em 2006.

Entretanto, os bons resultados em volume e expansido do mercado interno ainda
nao representam recuperacdo da rentabilidade do setor. De fato, o preco do café aos
consumidores evoluiu somente 17% entre Julho/1994 e Dezembro/2006, contra uma
variagdo da Cesta Basica Nacional de 135%. Alias, o café representava 12% do custo da
cesta basica em 1994 e seu valor relativo caiu para somente 5,7% em 2006.

As ameacgas ao aumento do consumo em 2007

A ABIC enxerga algumas ameacas para o desempenho do setor e para o consumo
em 2007.

-incertezas quanto a disponibilidade da matéria-prima (grédo cru), uma vez que 0sS
estoques fisicos brasileiros estado em nivel baixo;

-0s estoques oficiais de cafés antigos, de 1,9 milhdo de sacas, sao insuficientes,

-a safra prevista representa um déficit potencial de 6 a 8 milhdes de sacas.

Com a exportacao brasileira tendo atingido 27 milhdes de sacas em 2006, parece
que a disponibilidade do grdo n&o sera suficiente para a demanda conjunta com a do
consumo interno.

1990 8,2 3,39 271
1991 8.5 347 2,78
1992 2,9 3,58 2,87
1993 91 3,62 2,89
1994 9.3 3.65 2,92
1995 10,1 3,88 3,11
1995 10,6 11,0 4,18 333
1997 110 115 4,30 344
1998 116 12,2 4,51 361
1999 12,2 127 4.67 373
2000 12,6 13,2 4,78 381
2001 13,0 13.6 4,88 3.91
2002 133 14,0 4,83 3.86
2003 12,9 137 4,65 372
2004 14,1 14.9 5,01 4,01
2005 146 155 5,14 1,11
2006 15,4 16,3 5,34 4,27

mai/08 a abri07 15,9 16.9 5,52 4,41

Periodo: novembro - outubro
Sacas de 60 kg
Fonte: ABIC



Consumo per capita em 2006

O consumo per capita foi de 5,52 kg de café em grédo cru ou 4,41 kg de café
torrado, quase 73 litros para cada brasileiro por ano, registrando uma evolugcédo de 4,5%
em relagdo ao periodo anterior (contra 3,9% na ultima apuragéo), o que confirma que os
consumidores estdo consumindo mais xicaras de café por dia. Este resultado coloca o
consumo por habitante/ano do Brasil (5,52 kg/hab/ano), em niveis muito semelhantes ao
consumo de paises como a Alemanha (5,86 kg/hab/ano), a Franga (5,07 kg/hab/ano) e a
Italia (5,63 kg/hab/ano), que estdo entre aqueles que apresentam o maior consumo per
capita em todo o mundo, segundo dados da OIC - Organizagao Internacional do Café.

Produgao Mundial - Principais Paises Produtores
volume em mil sacas de 60 Kg

2006 2005 2004
Paises Produgio Pa::():ip. Producs Pa(r:@:,:ip. Producs Pa(r:t):ip.
Brasil (*) 42512 34,66 32.944 29,57 39.272 33,42
Vietna 15500 12,64 13.499 12,12 14.174 12,06
Coldmbia 12.200 9,95 12.329 11,07 12.033 10,24
indonésia 6.973 5,68 8.659 777 7.536 6,41
Etiopia 2.000 408 4.527 4086 5.000 425
india 4750 3,87 4617 414 4672 398
Mexico 4200 342 4000 359 3.867 329
Guatemala 3817 3.11 3.676 3.30 3.703 315
Peru 4250 3,46 2.419 2,17 3.395 286
Honduras 2.700 220 3.204 2,88 2575 219
Costa do Marfim 2432 202 2.369 213 2328 198
El Salvador 1242 1,01 1.502 13D 1.437 122
Nicaragua 1.275 1,04 1.718 1,54 1.130 096
Outros paises 15.761 12,85 15.949 14 32 16.428 13,98
TOTAL 122.662 100,00 111.412 100,00 117.510 100,00

Morfologia da planta de café

Espécies de café

Existem inumeras espécies de café cultivadas no mundo, mas no Brasil conhecemos
apenas duas: o café Arabica (Coffea Arabica) e Café Robusto (Conillon). Cada espécie, por
sua vez, tem um grande numero de variedades e linhagens. O Arabica produz cafés de melhor
qualidade, mais finos e requintados. Tem graos de cor esverdeada, € cultivado em regides com
altitude acima de 800m e é originario do Oriente, de onde resulta seu nome (Etiopia, Yemem). O
robusta é originario da Africa, tem um trato mais rude e pode ser cultivado ao nivel do mar
(altitudes mais baixas). N&o possui sabores variados e refinados como o arabica, dizendo-se que
tem um “sabor tipico e unico”. Sua acidez € mais baixa e, por ter mais solidos soluveis, € utilizado
intensamente nos cafés solluveis. Seu teor de cafeina € maior do que nos arabicas. O Coffea
arabica é uma espécie de grande significado econdmico para as Américas e demais regides que a
cultivam. Seu produto é de qualidade superior (aroma e sabor mais apreciados no mundo inteiro),
e de maior aceitagdo em todos os mercados. Aproximadamente 75% da produgdo mundial



exportavel de café é desta espécie (TOLEDO & BARBOSA, 1997). E uma espécie tetrapléide com
2n = 44 cromossomos, auto-fértil, apresentando de 7 a 15% de fecundacdo cruzada, devido a
insetos, ventos e outros agentes. No Brasil, as grandes lavouras formaram-se, a principio, com
sementes do café "Nacional" ou "Comum" (C. arabica |. variedade arabica), derivadas em parte da
primeira leva de sementes introduzida no pais.

O termo arabica é bastante usado para designar, ndo s6 os cultivares pertencentes a
espécie C. arabica, como também o café produzido por todas as variedades desta espécie
(TOLEDO & BARBOSA, 1997).

O Coffea canephora é vulgarmente conhecida por "Robusta”, é dipldide com 2n = 22
cromossomos e auto-fértil. Produz o café robusta, mundialmente conhecido. Devido a sua ampla
distribuicdo geografica na Africa, é capaz de adaptar-se a variadas condi¢cdes climaticas.
Apresenta um desenvolvimento inicial mais lento que o C. arabica, mas pode atingir até 5 metros
de altura, nas regides quentes e umidas. N&o se pode precisar com seguranga, quando chegaram
os primeiros exemplares ao Brasil. O robusta, atualmente faz concorréncia aos cafés de maior
qualidade, pois embora de qualidade inferior, vem tendo aceitagdo no mercado norte-americano e
europeu em virtude do seu prego mais reduzido e emprego na industria de café soluvel (TOLEDO
& BARBOSA, 1997).

Café

A casca de café é oriunda da limpeza do café em coco, composta de epicarpo (casca),
mesocarpo (polpa ou mucilagem) e endocarpo (pergaminho). A polpa é o residuo da despolpa
umida do café cereja, composta de epicarpo e parte do mesocarpo (Matiello, 1991). As diferengas
basicas entre esses materiais sdo de que a casca € obtida seca e contém o pergaminho, enquanto
a polpa é umida e nao possui o pergaminho, pois este fica envolto no grao de café como forma de
protegdo. O pergaminho representa de 28,7 a 38,8% da casca; dependendo da variedade, € o
componente fibroso com valores de FDN e FDA que variam de 75,7 a 89,3% e 62,3 a
80,8%,respectivamente, conforme a variedade (Teixeira, 1999). Sdo poucos os trabalhos que
abordam a morfologia e a anatomia do grao de café. O trabalho anatémico pioneiro realizado por
DEDECCA (1957) mostra que o fruto cereja é constituido de casca ou exocarpo, mesocarpo,
contendo a polpa e mucilagem e o grao, recoberto pelo pergaminho.

Raizes

O sistema radicular com raizes pivotantes, axiais, laterais e radicelas. A pivotante é a raiz
central, seu comprimento maximo em uma planta adulta € de 50 a 60 cm. As laterais se originam
da pivotante, e das laterais geralmente se desenvolvem as radicelas que (80-90%) se encontram
nos primeros 30 cm do solo com um raio de 2 a 2,5 m a partir da base do tronco. As radicelas sao
muito importantes porque permitem a planta a absor¢gao da agua e nutrientes a partir do solo.

Caule

E lenhoso, ereto e de comprimento variavel conforme o clima o tipo de solo, e as
variedades comerciais (varia entre 2 a 5 m de altura). Numa planta adulta, a parte inferior &
cilindrica, porém na parte superior (apice) é quadrangular e verde, com cantos arredondados.
Apresenta a particulariedade de produzir trés tipos de gemas que originam diferentes partes da
planta: ramos ortotropicos, plagotrépicos e as folha.
Ramificacbes
Ramificacdo Primaria: Conhecida também como ramificacio lateral, s&o opostas e alternas e dao
origem as ramificagées secundarias, que por sua vez, podem originar ramificagdes terciarias. Os
ramos laterais tém um ponto apical de crescimento que vai formando novas folhas e entrends. O
numero de entrends pode variar de um ano para o outro e, consequentemente, as axilas que dao
origem ao numero de flores e de frutos.

Folhas

A lamina da folha mede de 12 a 24 cm de comprimento por 5 a 12 de largura, variando da
forma eliptica a lanceolada. Crescem em disposigdo oposta. Seu tamanho, cor e quantidade
variam de acordo com a espécie e variedade.

]



Flor

Nas axilas das folhas se encontram as gemas florais, que se dividem em 2 a 6
ramificagdes curtas de 2 a 4 mm terminando cada uma em uma flor. A flor € formada por calice,
corola, estames e pistilo. O calice € pouco desenvolvido e se encontra assentado na base da flor.
A corola é um tubo comprido, de forma cilindrica na base que termina em cinco pétalas e mede de
6 a 12 mm. Quando o botéo floral ndo esta aberto é de cor verde, conforme vai se abrindo vai
ficando branco. Os estames séo cinco e se encontram insertos no tubo da corola, alternando com
as pétalas. Os estames sao filamentos finos e sustentam as anteras compridas, as quais se abrem
longitudinalmente quando estdo maduras para liberar o polen. As flores possuem um ovario
supero com dois évulos formando assim o gineceu. A floragcdo do café dura poucos dias. E
induzida primeiro por dias curtos e, posteriormente, quando ha umidade suficiente. O numero de
floragcbes varia segundo o padrao de precipitacdo de uma regido determinada. Quando se abre a
flor, as anteras ja liberaram grande quantidade de podlen, por esta razédo, a autofecundacao se da
em alta porcentagem. Uma vez que o pdlen alcanga o ovulo, a fertilizagdo se completa durante
quatro a seis dias.

Fruto

O fruto maduro é uma drupa elipsoidal ligeiramente aplainada, cujos trés eixos principais
medem entre 12 e 18 mm de comprimento, 8 a 14 mm de largura e 7 e 10 mm de espessura. O
fruto € de superficie lisa e brilhante e de polpa fina. O fruto é formado por: Polpa (exocarpo e
mesocarpo), o pergaminho (endocarpo), a pelicula prateada, a semente (endosperma) e o
embrido. Quando madura pode ser de cor vermelha ou amarela, dependendo da cultivar.

Semente

Seu principal componente € o endosperma, pois 0 embrido, que se encontra na parte
basal € de tamanho muito reduzido. O endosperma é verde ou amarelado e forma uma prega que
se inicia no sulco do lado plano. Esta protegido por uma camada muito fina conhecida como
pelicula prateada e esta por sua vez esta protegida pelo pergaminho. No fruto se distingue uma
camada mais escura e densa denominada endosperma duro € uma mais clara, o emposderma
suave. O embrido da semente mede de 1 a 2 mm, formado por um hipocdtilo e dois cotilédones.
Ao germinar o embrido, o primeiro que brota € a radicula. O hipocétilo, ao crescer, levanta os
cotilédones envoltos pelo pergaminho, a pelicula prateada e os restos do endosperma duro que
posteriormente se degeneram. Ao desaparecerem os envoltérios cotiledonares, os cotilédones se
estendem horizontalmente e entre eles se desenvolve uma pequena gema que da origem ao
colmo.

Ecofisiologia da cultura do Café

Requerimentos climaticos do cafeeiro

Os elementos climaticos que influenciam no processo de producao do café sdo,
principalmente, a temperatura do ar e a precipitagcdo, e em menor escala, os ventos, a
umidade relativa do ar e a insolacao.

As temperaturas do ar, tanto altas como baixas, influenciam o crescimento, os
processos fisiologicos e a produtividade do cafeeiro. Para se conseguir produtividade
otima, a temperatura do ar também deve ser 6tima. O café arabica € uma planta de clima
tropical umido e temperaturas amenas. As temperaturas médias anuais do ar mais
favoraveis ao cultivo do café arabica estdo entre 18 e 22°C, a ideal entre 19 e 21°C,
desde que sejam regides livres ou pouco sujeita a geadas. As regides que possuem
temperatura média anual inferior a 18°C e superior a 23°C s&o consideradas inaptas para
o café arabica. Se for cultivado em condi¢gdes de temperaturas médias elevadas, acima de
23°C, apresentara frutos com desenvolvimento e maturagdo demasiadamente precoces.
Esse fato acarretara varios inconvenientes, inclusive a perda da qualidade do produto,
pois sua colheita e secagem irao ocorrer precocemente em estacdo muito quente e




umida. Temperaturas do ar elevadas na fase de florescimento dificultam o pegamento
das floradas e provocam a formacéo de “estrelinhas”, ou seja, de flores abortadas, o que
implica na quebra de producao, principalmente nos anos em que a estacido seca se
mostra mais longa ou atrasada. Temperaturas médias anuais muito baixas, inferiores a
18°C provocam atrasos demasiados no desenvolvimento dos frutos, cuja maturagéo pode
sobrepor-se ou ultrapassar a florada seguinte, prejudicando a vegetacao e a produgéo do
cafeeiro. A geada, para o café, significa a morte dos tecidos vegetais que ocorre quando
a temperatura do limbo foliar for igual ou menor que —3,5°C.

Quanto as exigéncias hidricas do cafeeiro, torna-se dificil estabelecer um padréo
otimo anual de precipitagdo pluvial, pois depende também de outros fatores,
principalmente da distribuicdo dessas chuvas ao longo do ano. Porém, precipitacdes
anuais acima de 1.200 mm s&o suficientes para o café (Thomaziello et al., 2000; Matiello,
1991). O cafeeiro para vegetar e frutificar, normalmente, necessita encontrar umidade
suficiente no solo durante o periodo vegetativo e frutificagdo. Na fase de colheita e
abotoamento da planta, julho-setembro, a umidade do solo pode reduzir bastante e
aproximar-se do ponto de murcha permanente, em alguns casos, sem maiores problemas
a cafeicultura (Camargo, 1985). O cafeeiro arabica tolera bem e pode ser beneficiado por
deficiéncias hidricas de até 150 mm/ano, principalmente se estas coincidirem com o
periodo de dorméncia da planta, ndo se estendendo até a fase de floragdo e inicio da
frutificacao (Thomaziello et al., 2000).

Dimorfismo dos ramos

O café é um arbusto de crescimento continuo que apresenta um caracteristico
dimorfismo dos ramos: Ramos ortotropicos — crescem verticalmente e Ramos
plagiotropicos- crescem lateralmente numa inclinagéo que varia de 45 a 90 ° em relagéo ao
eixo principal. Os ramos laterais, denominados primarios comegam a aparecer na muda a
partir do 6° ao 10° nd, crescendo continuamente e simultaneamente ao eixo principal.
Ramos laterais secundarios ou de ordem superior, podem aparecer no cafeeiro adulto,
mas com crescimento defasado em relacdo ao ramo primario. Os ramos ortotrépicos e
plagiotropicos originam-se de gemas diferencialmente determinadas. Na axila de cada
folha, nos eixos verticais, existe uma série linear ordenada de cinco a seis gemas, as
gemas seriadas, e isolada, acima desta série, uma outra gema, chamada cabecga-da-
série, que se forma na planta a partir do 8° ao 10° né ou mesmo a partir do 6° no. As
gemas cabecga-de-série dao origem unicamente a ramos laterais, ao passo que as
seriadas eventualmente desenvolvem-se em ramos verticais, ou ladrées. Sob altas
temperaturas as gemas seriadas brotam espontaneamente, formando ramos verticais, o
que da a planta aspecto entouceirado.

Floragcao

O café é uma espécie tropical de floragdo gregaria, ou seja, todas as plantas
individuais de uma certa regiao florescem simultdneamente. O numero de floragbes varia
desde umas poucas nas regides de latitudes médias, com época seca definida, até varias
ao longo do ano, nas regides equatoriais chuvosas. Pode ser separada em trés fases:
m|niciacao floral.
mDesenvolvimento do bot&o floral.
mAntese ou florada.

Em coffea arabica, as inflorescéncias sao formadas nas axilas das folhas dos
ramos laterais (plagiotrépicos) crescidos na estacdo anterior, e os nds produzem flor
apenas uma vez. Em coffea canephora, as inflorescéncias sao formadas apenas no
crescimento corrente do ano. Deste modo a floracdo depende estreitamente do
crescimento dos ramos laterais, em especial dos primarios.
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As gemas seriadas podem dar origem a gemas florais ou a ramos laterais
secundarios (ou de ordem maior). A gema superior de cada série axilar dos ramos laterais
origina a maior inflorescéncia, enquanto as outras sdo cada vez menores.

Em coffea arabica no maximo seis gemas desenvolvem-se em botdes florais.

Frutificagao

Pode ser considerada sob trés processos sequencias:
mVingamento da flor(ou pegamento do fruto)
mDesenvolvimento do fruto
mmaturacao
Vingamento da flor:

As flores anormais geralmente sdo chamadas de “estrelinhas” e podem ser
causadas por: Temperaturas altas, Falta de agua, Excesso de chuvas.

Desenvolvimento do fruto:

Desde a antese até o fruto verde chegar ao seu tamanho maximo, decorre 4 a 6
meses, e o periodo de maturacdo toma de 2 meses ou mais.
Maturacao:

Passa de verde a vermelho ou amarelo. O pericarpo aumenta de volume e o
endocarpo torna-se mais denso pela deposicdo de matéria seca. Fruto aumenta de
tamanho e peso. A taxa de respiragao eleva-se neste periodo e atinge o maximo na 322
semana, epoca proxima do amadurecimento pleno, caindo a seguir.

Fenologia do cafeeiro

A natureza fisiolégica da bienalidade da produgao do cafeeiro pode ser explicada
pela concorréncia entre as fungdes vegetativas e reprodutivas. Nos anos de grande
producdo, o crescimento dos frutos absorve a maior parte da atividade metabdlica da
planta, reduzindo o desenvolvimento vegetativo. Como, no cafeeiro arabica, o fruto se
desenvolve nas partes novas dos ramos do ano anterior, ha, consequentemente,
produgdo menor. O crescimento dos ramos novos depende da quantidade de frutos em
desenvolvimento, e o volume de producéo € proporcional ao vigor vegetativo, ao numero
de nés e gemas florais formadas na estacao vegetativa anterior (Camargo & Fahl, 2001).

Um esquema detalhado da fenologia do cafeeiro € apresentado conforme
Camargo et al. (2001). Sdo seis fases fenoldgicas distintas, sendo duas vegetativas e
quatro reprodutivas que ocorrem em dois anos consecutivos.

Periodo vegetativo
Set | Out | Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago
Vegetagdo e formacgao das gemas florais Indugao e maturagao das gemas florais

Repouso

Periodo reprodutivo

Set | out | Nov | Dez | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago
Florada, chumbinho e expansao Granagdo dos Maturacao dos Repouso, senes-
céncia ramos 3° e
dos frutos frutos futos 4
Periodo reprodutivo (novo periodo vegetativo) Autopoda

Figura 41. Vegetacao e frutificacdo do cafeeiro arabica abrangendo seis fases
fenolégicas durante 24 meses (Adaptado de Camargo et al., 2001).
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1a. fase — Vegetacao e formacao de gemas foliares: € uma condicdo fotoperiddica,
ocorrendo de setembro a margo, em dias longos.

2a. fase — Indugao, desenvolvimento, maturagao e dorméncia das gemas florais:
mocorre em dias curtos, de abril a agosto, também uma condigao fotoperiddica.

mAs gemas maduras entram em dorméncia no final e ficam aptas para se transformarem
em botdes florais e florescer apés um choque hidrico na 3a. fase (Gouveia, 1984).

mEssa fase se completa quando o somatoério de evapotranspiracdo potencial (EP)
acumula cerca de 350 mm a partir do inicio de abril. Nos dois meses finais, julho a agosto,
as gemas entram em dorméncia e produzem um par de folhas pequenas, que separam o
primeiro ano fenoloégico do segundo.

3a. fase — Florada e expansao dos frutos:

msegundo ano fenoldgico, de setembro a dezembro.

mApOs um choque hidrico, por chuva ou irrigacdo, as gemas maduras intumescem,
transformam-se em botdes florais e florescem apods cerca de uma semana.

mEm seguida, vém as fases de frutos chumbinhos e expanséo rapida.

mUm estresse hidrico nessa fase pode prejudicar o crescimento dos frutos, resultando em
peneira baixa.

4a. fase — Granagao dos frutos:

mde janeiro a margo do ano seguinte, quando ha formagéo dos gréos.

mUm estresse hidrico pode prejudicar a granacao, produzindo frutos mal granados que
causam os defeitos preto, verde e ardido, como também causar chochamento de graos.

5a. fase — Maturagao dos frutos:
mde abril a junho, depende da precocidade da cultivar e da acumulacao de energia solar,
ou seja, do somatorio de EP, em torno de 700 mm, apés a florada.

6a. fase — Senescéncia:
mem julho-agosto. Muitos ramos produtivos, geralmente terciarios e quaternarios, secam e
morrem, limitando o crescimento do cafeeiro, € a chamada autopoda.

Escala de desenvolvimento

A fim de detalhar o periodo reprodutivo, apresentamos uma escala de avaliagao de
desenvolvimento dos estagios fenologicos do cafeeiro arabica, conforme proposto por
Pezzopane et al. (2003). Esta escala de avaliagdo se baseia em fotografias de cada fase,
desde o estadio de gemas dormentes até o estadio de grdo seco, onde foram atribuidas
notas variando de 0 a 11. Esses autores observaram que apds o periodo de repouso das
gemas dormentes nos nods dos ramos plagiotropicos (0) ocorre um aumento substancial
do potencial hidrico nas gemas florais maduras, devido principalmente a ocorréncia de um
“choque” hidrico provocado por chuva ou irrigagdo. Neste estadio, as gemas entumecem
(1) e os botdes florais crescem devido a grande mobilizagdo de agua e nutrientes (2) se
estendendo até a abertura das flores (3) e posterior queda das pétalas (4). Apos a
fecundacédo principia a formacao dos frutos, fase essa denominada de “chumbinho” onde
os frutos ndo apresentam crescimento visivel (5). Posteriormente, os frutos se expandem
rapidamente. (6) Atingindo seu crescimento maximo, ocorre a formagado do endosperma,
quando segue a fase de grao verde (7), onde ocorre a granagado dos frutos. Para a
diferenciacdo do final da fase 6 e inicio da fase 7 & necessario realizar um corte
transversal em alguns frutos para se verificar o inicio do endurecimento do endosperma.
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A partir da fase “verde cana” (8) se caracteriza o inicio da maturacao, quando os frutos
comegam a mudar de cor (verde para amarelo) evoluindo até o estadio “cereja” (9), ja

podendo diferenciar a cultivar de fruto amarelo ou vermelho. A seguir, os frutos comegam
a secar (10) até atingir o estadio “seco” (11).

4 - Pés-florada 5 - Chumbinho

7 - Grao verde 8 - Verde cana

Figura 42. Escala de notas para o desenvolvimento fenolégico do cafeeiro. (Fonte:
Pezzopane et al_, 2003).
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Implantacao e condugao da cultura do café

Local da implantacdo: Altitude entre 400 e 1200 m.

Solo : Profundidade minima de um metro, Boa drenagem.Nem pedregoso, nem
excessivamente arenoso. Topografia ndo muito ingreme. Terreno com faces voltadas
para ventos frios devem ser evitados. Local que tenha tido cafezal a menos de dois anos.
Evitar baixadas umidas.

Variedades e cultivares

A espécie Coffea arabica possui muitas variedades mas poucas tem valor econémico:
mCoffea arabica L. var. arabica(Cramer) é a mais cultivada.

mCoffea arabica L. var. angustifolia (Roxb) Miq

mCoffea arabica L. var. bourbon (B.Rodr.) Choussy

mCoffea arabica L. var. caturra, etc...

As linhagens s&o agrupadas em cultivares:

Amarelo de Botucatu, Sumatra, Maragogipe, Bourbon Vermelho, Bourbon Amarelo,
Caturra Amarelo, Caturra Vermelho, sendo a Mundo Novo, Catuai Amarelo, Catuai
Vermelho, Icatu e Acaia as mais cultivadas atualmente.

Os principais cultivares de Coffea arabica indicados sao:

Novo Mundo:

mcom as linhagens IAC 376-4, IAC 464, IAC 515, IAC 388-17, IAC 388-6, IAC 501;

Acaia: IAC 474-4,1AC 474-7,1AC 474-19

Catuai Vermelho: IAC 24, IAC 44, IAC 81, IAC 99

Catuai Amarelo: IAC 62, IAC 86

Icatu Amarelo: IAC 3282, IAC 2944, IAC 2907, IAC 3686

Icatu Vermelho:IAC 2945, IAC 4040, IAC 4045 e IAC 4782

O Catuai tem a vantagem de apresentar porte menor que a novo mundo. Os cultivares
Icatu apresentam resisténcia a ferrugem dispensando pulverizagdes para o controle da
doenga.

Principais cultivares de café robusta: espécie Coffea canephora Pierre ex Froehner.
mConilon ou Kouillou, Guarini, Robusta, Apoata e Laurenti.

A cultivar IAC-Apoata é indicada como porta —enxerto da coffea arabica em locais de
ocorréncia do nematoide Meloidogyne incognita.

Formac3 M

As mudas sao feitas em viveiros com cobertura(sombrite) que de 40-50% de
sombra. Para mudas de seis meses se usa saquinhos plasticos com 11x20x0,006 cm e
para mudas de ano 14x26x0,008 cm. S&o cheios com mistura de solo, matéria organica e
adubos quimicos. O substrato deve ser tratado com brometo de metila para combater
principalmente nematéides. A semeadura pode ser feita de trés modos:
mDireta nos saquinhos.
mEm germinadores de areia
mSementes pré-germinadas.

Cuidados na conducéo do viveiro:

mRegar sem excesso e sem falta de agua.
mirrigacoes nitrogenadas (2 a 3 vezes- intervalo 15 dias) acelera o desenvolvimento.

14



mManter recipientes livres de invasoras.

mAclimatacdo das mudas ao sol a partir do terceiro par de folhas, até deixa-las totalmente
expostas nos ultimos 30 dias de viveiro.

mSelecionar as mudas que serdo levadas ao campo, reencanteirando as menores e
eliminando os refugos e doentes.

Implantagao do cafezal

Preparo do terreno:

mSolo argiloso com culturas anuais: uma aragéo e uma gradagem.

mSolo arenoso: uma aragcado e uma gradagem com cuidado ou rebaixar a cultura (rolo-faca
ou rogadeira) e sulcar apenas onde serdao as linhas de café(em nivel). Esta vegetacao
evita a erosdo no periodo de chuvas e deve ser eliminada nas secas.

Calagem

Em lavouras formadas aplicar calcario para elevar a saturagdo por bases a 50% e
o teor de magnésio a um minimo de 4mmol/dm®. Na formacdo de lavouras elevar a
saturagao por bases para 70%. Além da calagem total distribuir 400 g por metro de sulco
de calcario calcinado.

Adubacéo

De plantio: Seguindo a recomendacdo conforme andlise do solo. E importante
misturar bem os adubos com a terra dos sulcos por ocasido do plantio, para evitar
problemas de salinidade com o cloreto de potassio e de toxicidade com o boro. Apds o
pegamento das mudas, aplicar 4g/cova de N, repetindo em intervalos de 30 dias, até o fim
do periodo chuvoso.

De Formagéo: No segundo ano, aplicar quatro vezes de 8 g/cova de N, com
intervalos de 45 dias (setembro a margo) Repetir a adubacdo potassica de plantio,
parcelando juntamente com o nitrogénio. O adubo deve ser aplicado, em cobertura, ao
redor das plantas.

De producgéo: Aplicar adubos minerais, a partir do terceiro ano agricola, em fungao
do teor de N nas folhas, dos teores de P, K, B, Mn e Zn revelados pela analise de solo e
da produtividade esperada.

Plantio

Atualmente sao indicados dois sistemas de plantio:
mSistema de livre crescimento.
mSistema adensado.

Proporciona maior producdo por area, mas ha limitacdo para tratos culturais
mecanizados e a partir de certa idade a lavoura necessita ser podada ou ter ruas
eliminadas, devido ao fechamento.
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Sistema de livre crescimento:

\Variedades Espacamento Espacamento Numero de mudas
entrelinhas (m) |entre covas (m) |na cova
Mundo Novo,
Acaia e Icatu 4,0 1,5 2
1,0 1
Catuai Vermelho
ou Amarelo 3,5 1,5 2
1,0 1
Sistema adensado:
\Variedades Espagamento Espagamento Numero de mudas
entrelinhas (m) |entre covas (m) |na cova
Mundo Novo, 2,0 0,5a1,0 1
Acaia e Icatu
Catuai Vermelho 1,5a2,0 0,5a1,0 1
ou Amarelo

Preparo das covas:
O terreno é sulcado no espagcamento que sera usado. Nos sulcos marcam-se as
covas nas distancias desejadas com o uso de um enxadao.

Modo. & e planti Do d a;

O plantio deve ser efetuado no periodo chuvoso, com solo umido. Dependendo do
numero de mudas a serem plantadas na cova abre-se uma ou duas covetas, distanciadas
em torno de 15 a 20 cm uma da outra. Retirar os recipientes das mudas e planta-las ao
nivel do solo. Utilizam-se mudas bem acostumadas ao sol, com cinco pares de folhas,
colocando-se, na mesma cova, mudas do mesmo tamanho.

Plantio em nivel: E ponto primordial na implantacéo. Cuidar para ndo deixar ruas mortas
no meio do talhdo. Deixar carreadores em nivel a cada 8 a 15 ruas de café, dependendo
da declividade do terreno.Deixar carreadores em pendente a cada 50-70 covas.

Terragos: Sempre que necessario usar terragos em nivel para controlar a erosao.

Tratos culturais

Capinas: E necessario manter o cafezal totalmente limpo na época da seca. (abril-maio a
agosto-setembro) As capinas podem ser manuais, mecanicas € quimicas.

Capinas manuais: Sao feitas com enxadas a cada 30 a 45 dias. Estdo se tornando
inviaveis.

Capinas mecanicas: Usa-se o cultivador de enxadinhas, rocadeiras etc. Evitar as grades
de discos e enxadas rotativas.E pratica recomendavel manter o meio da rua rogado e
limpo com enxadinhas proximo as covas.

Capinas quimicas: A aplicagao pode ser feita na época das chuvas, com as vantagens de
menor gasto com mao-de-obra, n&o prejudica as raizes e, quando bem aplicadas facilitam
a colheita. Os herbicidas de acado residual devem ser aplicados apenas uma vez por ano,
por ocasidao da arruacdo. Os de contato ou translocacido podem ser aplicados varias
vezes durante o periodo recomendado, evitando-se apenas atingir as folhas do cafeeiro.
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Em lavouras novas, com menos de dois anos de idade, devemos tomar cuidados
especiais na aplicacado de herbicidas.

Arruacao: Ou coroacéo, ¢é feita antes da colheita e consiste em limpar o chdo embaixo da
“saia” e proximo aos cafeeiros para evitar perder o café que cair no chdo.Pode ser feita
manualmente com rastelos ou mecanicamente com arruadores. :

Esparramacao: E a operacdo inversa a arruacéo. E realizada ap6s a colheita e consiste
em esparramar uniformemente no terreno os corddes (leiras) ou montes.

Fechamento e poda: O fechamento das lavouras de café, devido a uma série de fatores,
tem como agravantes a diminuicdo da producdo dos cafeeiros e a criagdo de um
ambiente favoravel ao ataque da broca-do-café e da ferrugem. Sua correcdo pode ser
através de trés tipos de podas: Decote, Recepa e esqueletamento

Decote: Consiste no corte da planta a uma altura de mais ou menos 1,50 m do solo e &
recomendado para plantas em inicio de fechamento, quando ainda ndo perderam a “saia” .
Deve ser realizado logo apos a colheita, sendo conveniente, posteriormente efetuar-se
uma selecao dos brotos.

Decote com a Condugdo de Brotagao

Recepa: Consiste no corte da planta a uma altura de mais ou menos 40 cm do solo,
sendo recomendada para plantas em estadio adiantado de fechamento, ja com intensa
perda de “saia”. O corte deve ser em bisel ou inclinado. A época mais indicada é também
logo apds a colheita, devendo-se posteriormente, ser feita uma selecdo e condugéo da
brotacao.

Recapa baca:sem ‘1amos - pulmoas’ (es querda)
e apds a desbiota (direita)
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Esqueletamento: Consiste no desgalhamento lateral da planta, deixando-se o tronco ou
haste principal com os ramos laterais apenas com 30 a 40 cm de comprimento. Quando a
planta estiver muito alta corta-se a parte apical (decote) a mais ou menos 1,70 m. E
recomendado para cafeeiros em inicio de fechamento e que possuam bastantes ramos
laterais, a fim de que haja uma grande brotacao a partir dos mesmos.

-

Poda lateral ou es aueletamento (esauerdal e apos a brotac3o (direital:

Pragas e doencas do cafeeiro

A praga mais importante no pais € o Bicho Mineiro (Perileucoptera coffeella),
seguindo-se a Broca (Hipothenemus hampei) e os nematdides (Meloidogyne incognita, M.
exigua e M. paranaensis). Em segundo plano situam-se pragas mais ocasionais, como 0s
acaros, as cochonilhas, a mosca das raizes, as cigarras e as lagartas. As condicbes mais
comuns associadas a gravidade de pragas na cafeicultura brasileira s&o:
mClima seco — baixa umidade, alta insolacio e altas temperaturas — problemas com bicho
mineiro e acaros;
mLavouras adensadas. sombreadas ou em faces sombrias — problemas com a broca;
mLavouras de café conillon (robusta), em areas quentes — problemas com a broca;
ml_avouras novas ou em espacamento abertos — problemas com bicho mineiro e acaros;
mlavouras implantadas em areas de solos de arenito, principalmente em area antes com
café — problemas com nematdides e cochonilhas de raizes;
mLavouras em areas com matéria organica e zonas frias —problemas com mosca das
raizes;
mAreas préximas a matas — problemas com cigarras.

BICHO MINEIROPerileucoptera coffeella

Na fase adulta € uma pequena mariposa de coloragao branco-prateada. No final da tarde,
coloca os ovos na parte superior das folhas. Com a eclosdo dos ovos as larvas passam a
alimentar-se do tecido existente entre as duas epidermes da folha,formando areas vazias
(“minas”), o que caracteriza o nome de praga.

Temperaturas médias elevadas e grandes periodos de estiagem sdo condi¢des
climaticas que favorecem a evolucdo dessa praga. Os danos causados ao cafeeiro se
referem a redugdo da area foliar fotossintética e queda de folhas, com reflexos no
pegamento da florada e portanto na producdo do ano seguinte e na longevidade da
planta. A desfolha sempre se da do topo para a base da planta.

CONTROLE: O controle pode ser cultural, biolégico ou quimico.
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Controle cultural: E feito através de capinas oportunas, adubac&o racional,conservacao
do solo, espagamentos adequados e uso racional de fungicidas cupricos.

Controle biolégico: Feito através de inimigos naturais do bicho mineiro: parasitas e
predadores. Os parasitas proporcionam um controle do bicho mineiro entre 18 € 35%. Os
predadores sdo vespas e controlam o bicho mineiro entre 33 e 69%.

Controle quimico: Pode ser realizado através de dois sistemas basicos:pulverizacao
foliar e aplicag&o via solo.

a) Pulverizacdo foliar: Uso de produtos inseticidas organo-fosforados,
carbamatos,derivados de uréia, piretréides ou suas misturas.

b) Aplicagao via solo: Uso de produtos organofosforados ou carbamatos,formulados em
granulos e incorporados ao solo.

BROCA DO CAFE Hypothenemus hampei

O inseto na fase adulta € um pequenino besouro de cor escura e brilhante. A
fémea fecundada perfura o fruto na regido da coroa até atingir a semente onde faz uma
pequena galeria onde realiza a postura. As lavras nascidas, ao se alimentarem, vao
destruir parcial ou totalmente a semente. A broca ataca o grao do café em varios estadios
de desenvolvimento: preferencialmente o verde (chumbao), o maduro e o seco.
Algumas condicdes favorecem a evolug¢ao da praga como:
ma antecipacio do periodo chuvoso,
mfloradas precoces,
mcolheita anterior mal feita,
mlavouras com problemas de fechamento,
mespacamentos reduzidos,
afundos de grotas,
mterrenos mais umidos,
mlavouras sombreadas,
mterrenos de exposi¢ao voltada para leste ou sul e também lavouras préximas a terreiro
ou cafezais abandonados.

Os prejuizos causados pela broca podem ser assim relacionados:
mDerrubada de frutos verdes (chumbinhos ou chumbdes);
mPerda de peso;
mDepreciagdo do tipo do café. E proibida exportacdo de café com mais de 10% de broca;
mDepreciacido da bebida;
mReducio do preco do produto;
mReducio na colheita.
Controle: Uma colheita bem feita sem deixar frutos no chdo e na arvore ajuda no
controle. O controle quimico € feito através de duas ou trés pulveriza¢des, com intervalos
de vinte dias. Os inseticidas devem ser aplicados no periodo de “transito” da broca, ou
seja, na época em que as fémeas abandonam os frutos remanescentes da safra anterior
para atacar os frutos da nova safra. Isto ocorre geralmente entre novembro e janeiro.

LAGARTAS

Sao pragas que aparecem devido a desequilibrio na populagdo de inimigos
naturais provocados por fatores climaticos, mau uso dos defensivos agricolas ou
proximidade do cafezal de culturas suscetiveis ao ataque. Esses fatores promovem um
aumento substancial na populacdo de lagartas que por sua voracidade causam grandes
prejuizos ao cafeeiro. Elas se alimentam de folhas, pontas de ramos e casca de plantas
jovens, provocando desfolha e até morte de plantas.
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O controle das lagartas pode ser feito através de inseticidas quimicos ou
inseticidas biolégicos como o Bacillus thuringiencis (Dipel PM: 250- 500 g/ha) e mais
comumente através de inseticidas piretroides usados nas mesmas dosagens
recomendadas para o controle do bicho mineiro. O controle deve ser praticado somente
nos casos de ataque significativo ou em focos, pois em ataques leves o controle natural é
suficiente para manter a praga em equilibrio.

COCHONILHAS DA PARTE AEREA
Elas atacam esporadicamente o cafeeiro sob condi¢cdes climaticas favoraveis. As mais
comumente encontradas sao:
m* Cochonilha verde - Coccus viridis
m* Cochonilha parda - Saissetia coffeae
m* Cochonilha de cadeia - Cerococcus catenarius
m* Cochonilha branca - Planococcus citri
m* Cochonilha de placa - Orthezia praelonga

Os ataques dessa praga sdo sempre localizados, nunca atingindo a lavoura toda.
As cochonilhas verde e parda sdo encontradas nos ramos e folhas novas ao longo da
nervura principal. O controle pode ser feito com um inseticida fosforado, em mistura com
um oleo emulsionavel a 1-1,5 %. Como as cochonilhas iniciam seus ataques em
reboleiras, as pulverizagdes para o seu controle devem se restringir somente as areas
atacadas e pequena area adjacente.

COCHONILHA DA RAIZ Dysmicoccus cryptus

Ataca as raizes do cafeeiro em pequenas reboleiras dispersas pela lavoura
aumentando rapidamente se medidas de controle ndo forem efetuadas a tempo. Sua
ocorréncia € mais facilmente percebida nos meses mais secos do ano. O ataque causa
amarelecimento das plantas, semelhante ao ataque de nematdides, e a existéncia de uma
fenda no solo e montes de terra ao redor do tronco por onde ocorre o transito de formigas
que vivem em simbiose com essa praga e promovem o alastramento do ataque aos
cafeeiros vizinhos.
CONTROLE: O melhor controle € feito através do uso de fosfina (Gastoxin, Phostec),
colocado ao redor do tronco das plantas, a 20 cm de profundidade, por meio de um cano
de 72 polegada. Como o produto é fumigante, devera ser aplicado na época da seca. O
controle também podera ser feito através de inseticidas granulados sistémicos indicados
para o controle do bicho mineiro, nas dosagens superiores, aplicado durante o periodo
chuvoso. Também poderao ser usados inseticidas sistémicos liquidos diluidos em agua e
aplicados sob a saia dos cafeeiros.

CIGARRAS

As cigarras do género Quesada sdo maiores e causam danos mais graves ao
cafeeiro. A sua revoada acontece no periodo de agosto a dezembro. As outras espécies
S0 menores, € a sua revoada acontece no periodo de novembro a margo. As fémeas,
colocam os ovos no interior dos ramos do cafeeiros. Um més depois nascem as ninfas,
que caem no solo onde penetram, fixando-se nas raizes do cafeeiro, sugando a seiva das
raizes. Essas ninfas vivem no solo cerca de 12 meses ao fim dos quais saem do solo por
meio de orificios indo se fixar nos troncos até se transformarem novamente em adultos,
recomecando o seu ciclo evolutivo.

O controle quimico € o mais eficiente. Deve ser feito através do uso de inseticidas
liquidos ou granulados sistémicos de solo, como foi recomendado para o controle da
cochonilha da raiz. A época da aplicacdo € muito importante para o sucesso do controle.
Para as espécies do género Quesada controlar de setembro até dezembro. Para as
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espécies menores o controle deve ser de dezembro a marco. Iniciar o controle quando se
constatar a presenga de aproximadamente 15 a 20 ninfas por cova de café. Importante: a
eficiéncia depende da umidade do solo. Na ocasido da aplicacdo o solo devera estar livre
de ervas daninhas.

ACAROS
ACARO VERMELHO Oligonychus ilicis

O ataque ocorre geralmente em “reboleiras” e as plantas atacadas se apresentam
com as folhas de coloracdo bronzeada, sem brilho, observando-se finas teias tecidas na
face superior das folhas. Se ndo houver controle podera tomar a lavoura toda.

ACARO BRANCO Polyphagotarsonemus latus

As folhas atacadas ficam recurvadas e encrespadas pelo crescimento desuniforme
do limbo foliar, evoluindo para necroses, fendas e rasgaduras: folhas deformadas e
asperas. Ha pequena queda e reducido do tamanho de folhas.

ACARO PLANO OU ACARO DA LEPROSE Brevipalpus phoenicis

Este acaro é vetor do patdbgeno da mancha anular, causada por virus Coffee
Ringspot Virus (CoRSV). Nas folhas aparecem manchas cloréticas em forma de anéis
concéntricos e manchas estreitas alongadas junto as nervuras, que podem ficar
necrosadas. Nos frutos essas manchas se tornam deprimidas e ha deformacdo do
pericarpo. Aparecem lesdes em forma de cortica.

Controle

Para o acaro vermelho podem ser usados acaricidas especificos ou inseticidas
comumente usados contra o bicho mineiro. Para o acaro branco o produto mais usado é o
endosulfan. Fazer uma aplicagao no inicio do ataque e repetir, se necessario vinte a trinta
dias apoés. Para o acaro da leprose sao indicados acaricidas usados para a mesma praga
em citrus. Duas ou trés aplicacbes sdo necessarias, de novembro a margo devendo-se
usar pulverizacdes em alto volume.

NEMATOIDES
Espécies mais frequentes: Meloidogyne exigua;, Meloidogyne coffeicola;, Meloidogyne
incognita, Outras: Meloidogyne paranaensis; Meloidogyne goeldii; Meloidogyne hapla;
Pratylenchus brachyurus; Pratylenchus coffeae

Causa sérios prejuizos aos cafeeiros, desde mudas até plantas adultas.O controle
deve ser preventivo, pois o quimico s6 apresenta resultados eficientes no tratamento dos
substrato para as mudas.
Medidas preventivas:
mCafezal novo s6 em areas com mais de 2 anos sem café.
mNo cafezal adulto controlar uso de implementos, transito de animais e enxurradas.
mUsar variedades resistentes e/ou tolerantes
( enxertia do arabica sobre o IAC Apoata resistente ao M. incognita).

Doencas do cafeeiro

Nas condicbes da cafeicultura brasileira a doenga mais grave € a ferrugem,
causada pelo fundo Hemileia vastatrix, em seguida vem a cercosporiose (Cescospora
coffeicola) e a seca de ramos causada pelo atague de Phoma e Ascochyta. Com menor
importancia, tem-se, ainda, a bacteriose Mancha Aureolada e a Leprose (virose). A
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combinagao de condi¢des climaticas (macro e micro) e de manejo dos cafezais favorece a
ocorréncia das doencgas, da seguinte maneira:

mLavouras adensadas, fechadas ou sombreadas — maior ataque de ferrugem.

mLavouras novas, muito abertas, em solos pobres ou com adubacio insuficiente e em
regides mais quentes — problemas mais graves com cercosporiose.

mAreas frias e umidas, batidas por ventos frios — problemas com Phoma, Ascochyta e
Pseudomonas.

mLavouras com alta carga pendente — problemas com ferrugem e cercosporiose.

FERRUGEM ALARANJADA Hemileia vastatrix

Causa a debilidade do cafeeiro tornando-o mais suscetivel a outras pragas e
doencgas, superbrotamento no caule e acinturamento, o que exige desbrotas constantes.
Ha prejuizo na longevidade da planta.
Resumo de danos:
mQueda precoce das folhas -reducéo da producio da préxima safra.
mSeca de ramos ponteiros e laterais - redug&o da vida util da planta.
mQuebra da producdo - correlagdo negativa entre a intensidade de ataque e a producéo
do ano seguinte. Acentua o ciclo bienal de produgao do cafeeiro.
CONTROLE: O controle pode ser quimico ou através de variedades resistentes.

CERCOSPORA OU MANCHA DO OLHO PARDO Cercospora coffeicola

Ela ataca folhas e frutos, causando prejuizos em viveiros e cafezais ja instalados,
principalmente lavouras jovens plantadas no final do periodo chuvoso (inicio da seca) e
que produziram muito na primeira safra. Diversas condi¢cées favorecem o ataque dessa
doenca como:
mbaixas temperaturas,
malta umidade,
mventos frios,
mexcesso de insolacao,
mnutricdo desequilibrada ou deficiente (principalmente nitrogénio),
msistema radicular pouco desenvolvido (causado por adensamento de solo ou “pido
torto”),
mdeficiéncias hidricas severas, etc.
OControle: Manter o cafezal em boas condi¢des nutricionais (equilibrio) .Controle
quimico com produtos especificos.

MANCHA AUREOLADA Pseudomonas garcae

Bacteriose que pode afetar, principalmente, folhas e ramos. A penetragdo ocorre
normalmente por ferimentos. (ventos frios e constantes causando atrito entre folhas e
ramos)
Controle: Evitar o plantio em faces assoladas por ventos, ou usar quebra ventos.
Pulverizagdes com fungicidas cupricos associadas a adubos fosfatados (MAF 1%),
ajudam em um melhor controle.

SECA-DE-PONTEIROS

Anomalia que tem ocorrido com certa frequéncia em cafezais, sendo sua
incidéncia atribuida a uma série de fatores que pode agir isolada ou conjuntamente:
Inverno chuvoso, Variacbes de temperatura, Insolagdo excessiva, Estiagens,
Desequilibrio nutricional (solo pobre ou falta de adubo). Ataques de fungos como o
Colletotrichum e Phoma, ou bactérias, podem ocasionar também a seca-dos-ponteiros.
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A granacédo dos frutos é prejudicada, ha desfolha ocasionando maior numero de
graos pretos e chochos, afetando inclusive, a produ¢cdo do ano seguinte. Normalmente o
ataque aparece em reboleiras, afetando plantas com trés a quatro anos de idade.
Como medidas preventivas, devem-se:
minstalar lavouras em areas nao sujeitas a ventos frios,
mevitar plantio em solos rasos ou excessivamente argilosos,
mmanter equilibrio nas adubacodes
me controlar pragas e doengas.
O controle quimico pode ser tentado fazendo-se pulverizacées dos focos com produtos
especificos.

Colheita do Café

O inicio e o fim sdo bastante variaveis e dependem: Altitude; Condicdes climaticas
locais; Numero de floradas; Etc.

Tipos de colheita: Existem inumeros tipos de colheitas, os mais usuais sdo: Derrica no
chéo; Derrica no pano; Colheita a dedo ; Colheita mecéanica

Derrica no chdo: E a mais comum. Os frutos sdo derrubados diretamente no cho. O
processo de colheita: Arruacao: Varrigao: recolher o café caido antes da colheita. Derriga:
derrubar os frutos ao chao. Rastelacdo: levantar os frutos com rastel ou vassoura.
Abanacéo: separar com peneiras os detritos rastelados junto com o café.

SO iniciar a colheita com baixa percentagem de graos verdes (desde que néo
haja acentuada queda de frutos secos). Rastelas e abanar no mesmo dia da
derrica.(evitar graos ardidos e pretos) . Transportar para as instalacées de preparo no
mesmo dia (ndo pernoitar ensacado ou amontoado para evitar fermentagoes).

Derrica no pano: E feita a arruagao e a varricdo antes da colheita.Derruba-se os frutos em
panos ou plasticos colocados embaixo do cafeeiro. Proporciona produto de melhor
qualidade.

Colheita a dedo: Colhe-se apenas os frutos maduros, recolhendo-se em peneiras ou
cestos. E uma operacdo cara, pois necessita de inumeros repasses. No Brasil,
praticamente s6 € utilizada pelos produtores de sementes.

Colheita mecanica: Existem trés tipos de colhedoras: Uma anda a “cavaleiro” sobre a
linha e realiza todas as operacdes, da derrica até abanacdo e ensaque. Outra acoplada
ao trator, anda a “cavaleiro” sobre a linha mas sé derrica o café no chdo. A terceira
acoplada ao trator s6 derrica metade da linha.

O preparo do café apés a colheita: Pode ser feito por: via umida ou via seca.

Via umida: O café é colocado nos lavadores para eliminar as impurezas e ¢é feita a
separacao do café seco ou bdia do verde ou cereja. O café bdia é entdo seco em terreiros
ou em secadores. O verde e cereja podem sofrer uma seca em terreiros ou serem
encaminhados para o despolpamento. Neste momento o verde € eliminado do processo e
levado para secar separadamente.

Despolpamento: Retirada da polpa ou mucilagem do café cereja (despolpadores
mecanicos). Apos, ja em pergaminho, o café é colocado a fermentar em tanques
apropriados e a seguir lavado em agua corrente e levado para secar. Depois de
despolpado em vez de ir para o tanque de fermentacido, podera ser levado a secar
diretamente no terreiro, inicialmente em camadas bem finas, quando teremos o café
denominado “cereja descascado”.

Via seca: O café também pode ser lavado, sendo os cafés bdia, verde e cereja secados
depois, separadamente, em terreiros. Podem ser também encaminhados direto da lavoura
para seletores especiais que fazem a limpeza e separacéo do café.
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Secagem do café
A secagem correta € fator de importancia na obtengcdo de um produto de boa

qualidade. Separar os lotes em produtos homogéneos. O terreiro deve possuir declive de
1 a 1,5% Piso de tijolo, concreto ou asfalto.(sistema de drenagem). Nos primeiros dias
esparramar em camadas de 3 a 5 cm de espessura. Revolver varias vezes ao dia. A tarde
enleirar em camadas de 20 a 30 cm de altura no sentido do declive do terreno. A medida
gue vai secando se esparrama em camadas mais espessas. No final da tarde cobrir com
lona.Deve-se evitar que tome chuva.

Secar até 11 a 12% de umidade (quando 1 litro de café coco pesar 420 gramas).
Com a utilizacdo de secadores mecanicos se reduz a area do terreiro em 60% e o tempo
de secagem em 40 a 60%. Também deve-se pré-secar no terreiro por 3 a 4 dias. N&o
ultrapassar 45° C na massa de café.
Armazenamento do café

O café em coco pode ser armazenado em tulhas com paredes revestidas de
madeira (ma condutor de calor). Teor de umidade em torno de 11%. A capacidade de
armazenamento geralmente para guardar 1/3 da safra.
Beneficiamento do café

E a operacdo que separa a polpa seca do grdo de café. Ceve ser feita quando o
café estiver para ser vendido ( o café em coco ou pergaminho conserva a qualidade do
grdo durante meses, em temp. maximas de 20° C e umidade relativa perto de 65%,
mantendo-se com 11 a 12% de umidade por tempo indefinido ).
Operacgdes do beneficiamento:
mlLimpeza-bica-de-jogo
mCatador de pedras
mDescascamento-descascador
mClassificagao-classificador

Para se obter 1 kg de café beneficiado sdo necessarios 2kg ou 4 litros de café em
coco. No café despolpado a relacao é de 20% de palha e 80% de café beneficiado.

E assunto muito especializado e extenso. Em linhas gerais o café beneficiado
brasileiro tem sua qualidade determinada por duas fases distintas:
mClassificacdo por tipos ou defeitos
mClassificacdo pela qualidade

Sao sete tipos decrescentes de 2 a 8, onde séo avaliados os seguintes defeitos:
Graos imperfeitos ou as impurezas, como pretos, verdes, ardidos, chochos, malgranados,
quebrados, brocados, cascas, paus, pedras, coco, marinheiro. O gréo preto € o padrao
dos defeitos ou “defeito capital”. O tipo 4 € chamado de “tipo base” e apresenta 26
defeitos.

Na classificagao pela qualidade consideram-se:
-Fava: Grauda, boa, média, miuda
-Peneira:Chato e moca, cada qual com sua numeracao.
-Aspecto:Bom, regular, mau
-Cor: Verde-cana, verde-azulado, verde-claro, esverdeado, amarelo-claro, cor-de-palha,
chumbado, barrento, etc.
-Seca: Boa, regular, ma
-Preparo:Terreiro, despolpado
-Torracao:

-Café de terreiro: fina, boa, regular e ma

-Café despolpado: caracteristica e ndo caracteristica
-Bebida:Estritamente mole, mole, apenas mole, duro, riado, rio
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