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RESUMO

O estégio supervisionado Obrigatorio (ESO) foi realizado no municipio de Taquaritinga do
Norte, PE, Brasil, na Fazenda VVarzea da Onca, sob o patrocinio de Yaguara Ecolédgico / Augusta
Internacional. O estagiario, Eduardo Gongalves de Oliveira, membro da comunidade indigena
Xukuru, trabalhou na fazenda durante os meses de agosto e setembro de 2019. A fazenda esta
localizada dentro da cordilheira regional da Borborema, onde as altitudes variam de 700 a 1000
metros acima do nivel do mar. O terroir é caracterizado por restos de uma floresta nativa
chamada Mata Atlantica, onde desde 1750 pequenas fazendas familiares cultivam café dentro
de uma policultura da biodiversidade. A fazenda, Varzea da Onca, agregou mais de 30 parcelas
de pequenas propriedades familiares tradicionais em uma Gnica microbacia hidraulica. Esse
padrdo de terra garante que exista uma zona de conservacao e protecdo ecoldgica para a préatica
agricola chamada “Ecoagricultura”, na qual os sistemas bioldgicos da natureza sao valorizados,
preservados e predominam na rotina diaria de trabalho. O estagio se concentrou na cadeia
produtiva, da producéo, processamento e comercializacdo de café da marca de café especial
“Yaguara Ecologico”. Essa experiéncia pratica incluiu uma série de atividades desde a seleco
de sementes, plantio, germinacéo, poda, colheita, processamento e torrefacdo. Além disso, 0s
principios e préaticas da Agricultura Ecologica foram discutidos e examinados diariamente, para
que os fundamentos tedricos e conceituais das opcbes praticas fossem compreendidos. A
fazenda como um ecossistema biologico, cujos objetivos e praticas se concentram no
desenvolvimento sustentavel, foi o principal objetivo do estagio.

Palavra chave: Coffea arabica L., café sombreado, ecoldgico, sustentabilidade.



ABSTRACT

The location and venue of a supervised internship (ESO) was located in the city of Taquaritinga
do Norte, Pe, Brazil on the Farm Varzea da Onca under the sponsorship of Yaguara
Ecoldgico/Augusta Internacional. The intern, Eduardo Gongalves de Oliveira, a member of the
Xukuru indigenous community, worked on the farm during the months of August and
September 2019. The farm is located within the Borborema regional mountain range, where
altitudes range from 700 to 1000 meters above sea level. The terroir is characterized by a
remnants of a native forest called the Mata Atlantica, wherein since 1750 small family farms
have cultivated coffee within a policulture of biodiversity. The farm, Varzea da Onca, has
aggregated over 30 parcels of traditional small family holdings into a single hydraulic micro
basin. This land pattern guarantees that there is an ecological conservation and protection zone
to pursue the farming practice called “Ecoagriculture” wherein the biological systems of nature
are valued, preserved, and predominate in the daily work routine. The internship focused on the
value chain of coffee production, processing, and marketing of the specialty coffee brand
“Yaguara Ecologico”. This practical experience included a range of activities from seed
selection, planting, germination, pruning, harvesting, processing, and roasting. In addition, the
principles and practices of Ecological Agriculture were discussed and examined on a daily
basis, so that the theoretical and conceptual foundations of practical options were understood.
The farm as an biological ecosystem whose purposes and practices focus on sustainable
development was the the primary takeaway of the internship.

Keyword: Coffea arabica L., shaded coffee, ecological, sustainability.



1 INTRODUCAO

O cafeeiro (Coffea arabica L.) é uma planta tipica de clima tropical pertencente a familia
Rubiaceae com origem no continente africano, na regiao da atual Etiopia. Introduzido no Brasil
em 1727, vindo da Guiana francesa para Belém, de onde iniciou seu trajeto Brasil a dentro.
(OLIVEIRA, et al 2012; ROSTAND, 2019).

Segundo dados da Organizacédo das NagOes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
- FAO (2017) a producéo global de café em 2017 foi de 9.212.169 toneladas de café, numa &rea
de 10.840.130 hectares. Quando analisamos nacionalmente o Brasil € responsavel pela
producdo de 2.680.515 toneladas, numa area de 1.800.398 hectares, sendo o maior exportador
e segundo maior consumidor, responde por um terco da producdo mundial de café, o que o

coloca como maior produtor mundial, posto que detém ha mais de 150 anos (ABIC, 2019).

O café é uma commodity com grande importancia socioeconémica. De acordo com
Wendelboe (2018), em 2017, quase 9,5 milhdes de toneladas de café foram produzidas no
mundo, resultado de um &rduo trabalho de 17 milhdes de trabalhadores rurais e mais de 125
milhdes de pessoas no mundo que lidam com ele em algum nivel. O Anuario Brasileiro do Café
(2018) aponta que na mesma safra somente o Brasil foi responsavel pela producao de quase 45
milhGes de sacas, totalizando R$ 22,1 bilhdes.

No estado de Pernambuco, de acordo com IBGE (2019) no ano de 2018 foram
produzidas 996 toneladas de café em grdo verde numa area de aproximadamente 2,08 mil
hectares, se destacando o municipio de Taquaritinga do Norte na regido agreste do estado, com
producdo de 800 toneladas em 1,6 mil hectares, resultando em produtividade de 8,3 sacas (60
kg) para essa safra, muito aquém da média nacional que estad em torno de 25 sacas/ha. Fato que
pode estar relacionado as condi¢Bes edafoclimaticas da regido, que é semiarida, ao nivel

tecnoldgico empregado na producéo e também as variedades cultivadas.

Segundo Wendelboe (2018), a producdo de café se resume comercialmente a duas
espécies, o café arabica (Coffea arabica L) que contempla 70% da producdo mundial, e a
robusta (Coffea Canephora Pierre ex A.Froehner), que representa os outros 30%. De modo
geral, os cafés da espécie arabica sdo considerados de melhor sabor, maior acidez, com notas
de flores e frutas, o que explica essa preferéncia pela espécie. Corroborando com o que afirma
Rostand (2019) que o café arabica, tipo mais produzido em Pernambuco é o preferido dos

amantes do café, sendo mais adocicado e com aromas mais suaves e também por ter um



processo de colheita mais rigoroso, promovendo uma maior uniformidade e menor incidéncia

de impurezas dos graos.

Dentro da espécie aradbica existe uma diversidade de variedades, geradas a partir de
cruzamentos espontaneos ou conduzidos através do melhoramento genético de plantas. A
variedade Typica é considerada uma das primeiras arabicas descobertas, mas, atualmente ndo é
tdo propagada como no passado. Isso acontece porque ela ndo € tdo resistente a influéncias
nocivas quanto as outras, como climas quentes e ataque de fungos (WENDELBOE, 2018).

Na fazenda Varzea da onga onde é produzido o café Yaguara®, sdo cultivadas duas
variedades de café arabica, sendo elas mundo novo e arabica typica. A arabica typica é uma
variedade adaptada ao cultivo sombreado que apesar de apresentar baixa produtividade, sua
bebida ganha em termos de qualidade. Motivados por garantir essa qualidade “os fazendeiros
locais criaram entdo uma policultura diversa de café, frutas e espécies nativas, Unicas da regiao,
para abrigar essa variedade que foi a primeira a entrar no Brasil e hoje é a joia rara. ”
(YAGUARA, 2019a). Nesse sentido Primavesi (2002) aponta que “muitas culturas perenes a
exemplo do cafée eram cultivadas sombreadas, obtendo-se colheitas pouco elevadas, mas
estaveis e continuas, com poucos esforgos e custos baixos de producdo”, pratica que foi sendo
substituida junto com as variedades, que ao se tornarem mais produtivas necessitavam de maior

incidéncia de luz e ado¢édo do pacote tecnoldgico associado.

O cafeeiro € uma planta perene com ciclo de floracéo a colheita de aproximadamente 7
a 8 meses, dependendo da variedade e das condicBes climaticas. No agreste pernambucano 0s
pés de café crescem e desenvolvem-se sob as sombras das arvores e comecam a dar fruto a
partir do terceiro ano, ficando em ponto de colheita a partir do quinto ou sexto ano. A floracéo
do pé de café acontece nessa regido entre os meses de dezembro e janeiro, periodo durante o
qual cada ramo pode florar de duas a trés vezes e cada floracao dura aproximadamente quatro
dias. (VALENTIM, 2014). O café ardbica é uma espécie autdbgama com alta taxa de
autofecundacdo, mas a presenca de insetos polinizadores pode incrementar a producdo. Apoés a
fecundacdo até a maturacdo, os frutos passam por diversos estadios de desenvolvimento

chegando ao ponto ideal de colheita que é quando os frutos atingem o estadio cereja (figura 1).

Os frutos podem ser colhidos em estadios anteriores ao cereja, ainda com coloragéo
verde no inicio do processo de maturacdo, embora ja tenha atingido seu maximo
desenvolvimento em relacdo ao peso e tamanho, sua qualidade em termos de agucares ndo esta

totalmente desenvolvida, portanto, Wendelboe (2018) afirma que “quanto maior for o tempo de



maturacdo de um café, mais estrutura e sabor na xicara ele tera. Se o clima tornar-se muito
quente e a planta receber muito sol, suas cerejas amadurecerdo rapidamente. Elas
desenvolverao, entao uma dogura suave, baixa acidez e pouca estrutura e fragrancia. ” Dai a
importancia de realizar o sombreamento dos cafeeiros para proporcionar uma maturagéo lenta

e também de colher no momento certo.

Figura 1 - Estadios de desenvolvimento do fruto de café.

A VIDA DE UMA CEREJA DE CAFE ARABICA
CRIADO POR: CAFE YAGUZARA ECOLOGICO

%?@Q@?

Perfeitamente madura Seco ou passou
Pronta para colher do tempo

Fonte: AQUIA, 2019

O café Yaguara® ¢ auténtico e diferenciado, trabalhado na perspectiva do terroir, ndo
sendo desse modo enquadrado como commodity contemplando o objetivo do estagio, de
conhecer e buscar entender um pouco da cadeia produtiva dos cafés especiais, e aprender sobre

qualidade de cafés.
2 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A fazenda Vérzea da onca localizada no municipio de Taquaritinga do Norte, interior
de Pernambuco, totalizando mais de 100 hectares, conduzidos de forma ecoldgica, produzindo
atualmente em aproximadamente 40 hectares café organico certificado, sob a copa da mata.
Apresenta caracteristicas de brejo de altitude, com cotas entre 750 e 1000 metros de altitude,
vegetacdo tipica de mata atlantica e clima ameno, com temperatura média anual de 21°C e

pluviosidade de 721 mm anuais.

Com inicio da producdo comercial de café sombreado na década de 70, aprimorando o
que ja existia em termos de producdo, adaptando e criando novos conceitos, atualmente se
destaca no estado de Pernambuco como produtora de cafés premiados, sendo o clima, o solo da
propriedade e a variedade, o café arabica typica, que garantem um produto com especiais

caracteristicas de aroma e sabor.



“Yaguara significa “jaguar” ou “onga” na lingua nativa Tupi-Guarani. Os indios Tupi-
Guarani foram os primeiros habitantes da regido. ” (YAGUARA, 2019a). Na atualidade embora
ndo se encontre mais aldeias nas proximidades sdo notadas influéncias indigenas partindo do
nome do municipio, a fisionomia e o costume dos habitantes, como a utilizacdo de balaios

(cestos de cip6 trancados) na colheita dos frutos de café (figura 2).

Figura 2 - Balaio utilizado para colher café

Fonte: Arquivo psoal, 19

A fazenda dispde de trabalhadores treinados e experientes na cultura do café desde a
implantacdo da lavoura, producédo até a comercializacdo, trabalhando no sistema orgénico de
producdo. Existe a preocupacao com o equilibrio ecolégico e atendem padrdes de exigéncia de

qualidade internacional e garantem que seus produtos sejam amplamente requisitados.

A fazenda conta com diversas estruturas tais como, unidade de processamento, estufas
de secagem, galpao de processamento, unidade de armazenamento, sistemas integrados de uso
e reuso da agua e uma administracdo séria e comprometida em assegurar que os procedimentos

ocorram de forma que o produto seja da melhor qualidade possivel.

A preocupacdo com os trabalhadores assegurando seus direitos gerou uma relagéo
harmoniosa e fraternal e o cuidado com o ambiente evidenciada nos reflorestamentos ja
realizados e na producéo constante na propriedade de mudas de espécies nativas para esse fim,
no estudo e manejo da microbacia hidrografica, bem como, a utiliza¢do racional e sustentavel
da &gua, reutilizacdo de residuos oriundos do processamento na adubacao da lavoura, tais acoes
de parceria com o meio ambiente, reforcam o compromisso ecologico da empresa e reflete nos

negocios, conforme destaca Valentim (2014) a preservacdo de um modo de producdo



sustentavel foi uma escolha dos proprietarios, e possibilitou a internacionalizacdo do café para

0 Japéo.

E perceptivel a utilizagio de conceitos e principios ecoldgicos moldados & propriedade,
gue mostram autenticidade e visionismo em seus projetos. Yaguara, (2019a) afirma que “ao
praticar uma agricultura sustentavel e incentivar o crescimento de espécies nativas, esperam
trazer equilibrio e tradicdo de volta a area. ” Afirmacdo que revela um pouco das origens e

planos de futuro.
3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A organizagao das atividades na fazenda se dividem em trés campos ou etapas chamadas
de A, B e C, sendo o A correspondente & producdo, envolvendo as atividades desde o preparo
das mudas e plantio até a colheita do café, o B que enquadra o processamento que inclui o
beneficiamento e 0s processos gerais até a obtencdo do produto comercial incluindo as boas
praticas de fabricacdo e Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, e o C que representa
0 mercado, as estratégias de comercializacdo dos produtos a rede de clientes e apoiadores, 0

marketing. Desse modo as atividades desenvolvidas no estagio obedeceram a mesma légica.
3.1 (A) PRODUCAO

Para desenvolvimento das atividades relacionadas a producéo foi indicada uma area de
aproximadamente 1,5 ha (figura 3) para que durante o periodo do estagio pudessem ser feitos
os tratos culturais. O Malaquias como € chamada, € uma area produtiva, composta por
policultivos biodiversos que sofreu muito com o periodo de estiagem prolongada e esta sendo
realizado manejo de recuperacdo. O espaco contempla a producdo de duas variedades de café,
Arabica typica e Mundo novo contendo subdivisdes com parcelas irrigadas e de sequeiro e

também de plantas jovens e em producéo.

Figura 3 - Vista aérea da area do Malaquias, faz. Varzea da Onca, Taquaritinga do Norte-PE

Google Earth

Fonte: Google Earth, 2019.



3.1.1 Policultivo

O policultivo associa na mesma area as espécies frutiferas: manga, mamao abacate,
jabuticaba, jaca, goiaba, caja, caju; espécies olericolas: abobora, batata doce, pimenta; variados

tipos de flores e uma diversidade enorme de arvores de espécies nativas e exdticas (figura 4).

Figura 4 - Area de policultivo contendo plantas de café, jaca, mamao, manga, abobora, caja e espécies nativas.

Fnt: rquvo esoal, 201.

O policultivo garante com sua diversidade que efeitos sinérgicos complexos e benéficos
ocorram, mantendo o sistema produtivo. De acordo com Gliesman (2005) “a diversidade é,
simultaneamente, um produto, uma medida e a base da complexidade de um sistema e, portanto,

da sua habilidade de manter um funcionamento sustentavel. ”

Uma preocupacédo basica é com a disponibilidade de &dgua e Altieri (2012) afirma que
“a cobertura proporcionada pelos policultivos pode diminuir a penetracdo de luz solar até a
superficie do solo de modo que uma grande proporcdo da agua disponivel no solo é utilizada
pelas culturas no processo de transpiragdo, em vez de perder-se pela evaporagéo do solo. ”

3.1.2 Sementeiras

A fazenda Véarzea da onca tem duas sementeiras, estruturas de ferro e PVVC cobertas com
sombrite 50% para barrar parte da radiacdo, sendo uma destinada para a producdo de mudas de
café (figura 5) e a outra para producdo de mudas de plantas ornamentais, frutiferas e arvores de
espécies destinadas ao reflorestamento (figura 6). As atividades desenvolvidas nas sementeiras

basicamente foram: limpeza, organizacdo das mudas no espaco da sementeira e enchimento de



tubetes com substrato para semeadura do café. A limpeza, feita com enxada e pa para a retirada
de plantas daninhas e folhas secas de &rvores do interior da estrutura. A organizacdo das mudas,
separando nas bandejas de tubetes 0s que as sementes ndo germinaram ou ndo se
desenvolveram, destinando-os para realizar limpeza, enchimento e novo semeio e também a

separacdo por espécie das mudas de ornamentais, frutiferas e arbéreas.

Figura 5 - Sementeira destinada a producdo de mudas de café

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

Figura 6 - Sementeira destinada a producdo de mudas de plantas ornamentais, frutiferas e espécies para
reflorestamento

nte: Arquivo pessl, 20109.
O enchimento dos tubetes com substrato (figura 7) contendo terra preta + areia grossa +
composto organico (proporgdo 3:1:2), realizado utilizando uma pé para colocar o substrato

sobre as bandejas e uma haste de madeira para movimentar e nivelar o substrato sobre os



tubetes. A semeadura é feita com sementes selecionadas a cada safra, sdo distribuidas duas
sementes por tubete a uma profundidade de aproximadamente 10-15 milimetros. Apds a
semeadura o0 solo € umedecido por meio de irrigacdo, seguindo duas irrigacdes diarias até a
germinacdo, 2 a 3 meses apos a semeadura e depois de aproximadamente 12 meses de tratos na
sementeira, séo levadas ao campo para compor a plantagéo (figura 8).

Figura 7 - Enchimento dos tubetes com substrato para semeadura de café

SRy

Fdnte: Arquivo pessoal, 2019.

Figura 8 - Mudas de café prontas para serem transplantadas, a espera do periodo chuvoso

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.



3.1.3 Transplantio

O plantio de café na propriedade é realizado no final da safra, logo ap6s a colheita
aproveitando o vigor das sementes, selecionando os melhores frutos, depois de descascar e
retirar a mucilagem acgucarada que atrai insetos e facilita o desenvolvimento de patdgenos. As
mudas séo preparadas na sementeira em tubetes para posterior transplantio, que também ocorre
por mudas de raiz nua, arrancadas embaixo de plantas das quais propositalmente ndo se colheu
os frutos para que ao cair no solo formem as mudas, pratica comum na regido ha longa data. O
transplantio de raiz nua é realizado no inicio do inverno aproveitando dias chuvosos para que o
pegamento seja maior (figura 9A), as mudas sdo arrancadas pela manha e levadas para a area
de transplantio (figura 9B), onde as covas ja devem estar abertas para que ocorra transplantio

de forma rapida, evitando desidratagdo da muda.

Figura 9 - Transporte das mudas para o local de transplante (A), transplantio realizado
a partir de muda de raiz nua (B)




As mudas produzidas em tubetes sao transplantadas de forma geral no periodo chuvoso,
porém com maior flexibilidade ja que as raizes sofrem menos danos o que facilita 0 pegamento,
estendendo um pouco mais esse periodo para areas irrigadas. A propriedade tem investido muito
em plantios de frutiferas, arvores e café nos Ultimos anos em &reas novas e também para
recompor as areas que houveram muitas perdas devido ao periodo prolongado de estiagem em

anos anteriores.

Devido a topografia acidentada das areas o transplantio € realizado em curvas de nivel
formadas por corddes de cobertura morta (figura 10), ndo obedecendo espagamento constante
devido ao grande nimero de arvores ja presentes que fazem o sombreamento. De acordo com
Yaguara (2019b) “as copas das arvores nativas, como o jatobd, a sucupira, a copaiba, o pau-
brasil e as frutiferas, fornecem sombra ao café. Esse sistema de policultivo esta presente na
regido h& mais de 200 anos”. Inclusive em &reas vizinhas de aquisi¢do recente sem cobertura
vegetal ou em partes onde as arvores pereceram na estiagem, tem-se feito a cada ano no periodo
chuvoso o reflorestamento com espécies nativas, sendo todo o processo de coleta e
beneficiamento das sementes, até a producdo das mudas feito na sementeira da propriedade.

Figura 10 - Abertura das covas em nivel para transplante das mudas de café

3.1.4 Controle de plantas daninhas
No modelo de producdo adotado, as plantas espontaneas tém func@es, portanto ndo séo

controladas de forma convencional, mas manejadas através de capina manual ou mesmo
arranquio manual das plantas ao redor da cova de plantio em cafeeiros jovens, pratica chamada
de “toalete”, procedendo também a marcacdo com haste de madeira (figura 11) que identifique

o local em que a planta se encontra, para evitar que seja pisoteada e facilitar tratos culturais



posteriores. Em areas com plantas adultas o manejo € feito retirando manualmente plantas
trepadeiras (figura 12) a exemplo do meldo de sdo caetano (Momordica charantia L.), que se
desenvolve sobre a planta impedindo a passagem dos raios solares para as folhas do cafeeiro
reduzindo a taxa fotossintética, ou através de rocada proximo a época de colheita em areas onde
a vegetacdo esta muito densa, para facilitar a passagem dos trabalhadores durante a colheita.

Figura 11 - Marcagdo da cova de plantio com haste que identifique o local

Fonte: Aquivo pesoal, 2019,

Figura 12 - Plantas de café sufocadas com daninha trepadeira

Fonte: Arquivo pessoal, 201.

As plantas espontaneas sdo consideradas importantes, promovem a cobertura do solo
como medida de controle da erosdo provocada pelas chuvas torrenciais de verao, conhecidas na
regido como trovoadas. Bertoni (2008) afirma que nas regides tropicais montanhosas o cultivo



do solo oferece maior risco de eroséo em virtude da alta intensidade das chuvas e da dificuldade
de controlar a enxurrada nos terrenos declivosos. Nesse sentido a vegetacdo se torna importante
pois auxilia na manutencdo da estrutura do solo pela acdo das raizes que penetram e abrem
canais no solo facilitando a infiltracdo de 4gua, produzem alimento para insetos polinizadores,
depositam matéria organica e liberam substancias no solo que mantém uma comunidade de
microrganismos benéficos atuando em beneficio da cultura, se prestando também a mobilizacao
e ciclagem de nutrientes no sistema, sendo controladas apenas quando satisfeitas pelo menos

parte dessas fungoes.

O controle é realizado normalmente por meio de rocadas para evitar danos ao sistema
radicular da cultura que é bem superficial o que segundo Primavesi (2002) contribui para o
aumento da respiracdo da cultura o que pode estagnar seu crescimento. A palhada é utilizada
para compor o corddo de cobertura morta na linha de plantio em curvas de nivel mais um dos

métodos de conservacgdo do solo e da 4gua adotados na propriedade.

3.1.5 Controle de pragas

A praga mais importante para a propriedade € a broca do café, (Hypothenemus hampei) por se
tratar de uma praga direta que de acordo com Picanco (2010) é aquela que Ataca diretamente a
parte comercializada, causando danos ao grao, seu controle é realizado de forma constante por
meio de armadilhas desenvolvidas com garrafas PET pelo Instituto Agrondmico do Parana—
IAPAR, (figura 13), espalhadas aleatoriamente na area de produgdo, contendo solucdo atrativa
e mistura de agua e sabdo que matam as fémeas afogadas.

O bicho mineiro (Leucoptera coffeella), considerada a principal praga do café é
encontrada na propriedade, porém, seu controle ndo tem sido realizado. Por se tratar de uma
praga indireta, que segundo Picango (2010) ataca uma parte da planta que afeta indiretamente
a parte comercializada, ja que a injdria provocada pelas minas nas folhas, reduzem a area
fotossintética e provocam sua queda, porém nao se nota grandes prejuizos provavelmente
devido ao microclima sob as arvores e a acao de inimigos naturais, porém, ndo sao realizadas

amostragens para determinar o nivel de dano.



Figura 13 - Armadilha utilizada no controle da broca do café

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

3.1.6 Controle de doencas

A principal doenca do cafeeiro é a ferrugem (Hemileia vastatrix Berk. et Br.) encontrada
na propriedade sobretudo na area mais alta da fazenda sob a copa das arvores em plantas jovens
(figura 14). Mesquita (2016) aponta que o desenvolvimento do fungo € favorecido por umidade
relativa do ar alta, baixa luminosidade, temperatura do ar média entre 20 e 24°C, baixa altitude,
alto indice de enfolhamento e alta carga pendente. Exceto a altitude que € elevada e a carga
pendente baixa as outras condi¢des sao satisfatorias ao desenvolvimento da doenca, porém, sua
distribuicdo ndo se da em toda a area, mesmo existindo a fonte de indculo que sdo mudas de
raiz nua trazidas da parte mais alta e transplantadas para recompor as falhas deixadas pela
estiagem prolongada, ndo se verificou incidéncia sobre as plantas em producdo ja existentes na
area 0 que sugere que existe algum fator limitante a infeccdo ou algum tipo de resisténcia

atuando.



Figura 14 - Mudas de raiz nua com sinais de infeccéo por ferrugem (Hemileia Vastatrix)

nte: rq ivo pessoa, 2019.

Outras doencas importantes como a Cercosporiose também sdo encontradas na
propriedade, poréem o controle ndo € realizado, por ndo ser economicamente viavel
considerando a baixa produtividade do Arabica typica e o alto custo de controle, principalmente
em fungdo da mao de obra de aplicacdo de produtos permitidos nos sistemas de producdo

organica, uma vez que, na maioria dos casos a declividade do terreno ndo admite mecanizagéo.

3.1.7 Nutricdo das plantas

A nutricdo das plantas é acompanhada por meio de analises de solo e foliares, 0 manejo
da aplicacdo de nutrientes € um processo complexo por se entender que 0s nutrientes para serem
solubilizados e absorvidos pelas plantas precisam de disponibilidade de agua, recurso que nem
sempre estad disponivel em quantidades adequadas no solo, por essa razdo aplicacbes de
corretivos como calcario e adubos permitidos para o sistema organico de producdo com
aplicacdo via solo, sdo aplicados no inicio do periodo chuvoso, mesmo nessas condigdes nota-
se na pratica que parte dos nutrientes e corretivos ndo sdo totalmente solubilizados nos
primeiros anos apods a aplicagdo, principalmente se forem anos de chuvas irregulares como 0s

dessa década.

Para contornar essa situacao tem-se adotado algumas medidas, o toilet € uma estratégia
adotada para enfrentar a seca do sertdo nordestino. De acordo com Valentim (2014) é *“ uma
técnica utilizada na Africa, onde o cultivo de café é feito em regides desérticas. Essa técnica
consiste em colocar na base da planta a compostagem e uma camada de capim. Assim, ainda

que as folhas sequem, a raiz consegue manter-se preservada e nutrida.



Valentim (2014) afirma ainda, que, em relagdo & adubagdo do solo, é utilizada
compostagem (feita com a casca do café, esterco de porco, capim e cana de agucar), himus e
adubo foliar. Todos esses ingredientes sdo produzidos dentro da fazenda o que garante custo

reduzido e utilizacdo de residuos que sem a destinacéo adequada podem causar poluicéo.

A utilizacdo de fosfato natural e outros nutrientes junto a compostagem que
normalmente é aplicada préximo a planta no inicio das chuvas, outra estratégia é a aplicacao
via foliar de cha de compostagem, tradugdo do termo em inglés tea compost, (mistura composta
a base de hiumus de minhoca enriquecido e oxigenado para aumentar a atividade microbiana),
aplicado com pulverizacéo via foliar, que favorece a absorcéao, fornece nutrientes para a planta
e protege da acdo de patdgenos através da competicdo entre os organismos benéficos que foram
aplicados e os patdgenos. O cha de compostagem € empregado principalmente ap6s as podas

para fornecer nutrientes necessarios a recuperacado da planta.

A aplicacdo de calcario dolomitico é uma pratica utilizada na fazenda, porém, ndo so6
com o intuito de corrigir a acidez do solo e fornecer nutriente as plantas, mas, de disponibilizar
nutrientes para o desenvolvimento dos microrganismos do solo, por acreditar que a atividade e
o teor de matéria organica do solo sdo variaveis importantes para manter um solo vivo,
equilibrado e produtivo, conforme afirma Primavesi (2002) que a vida do solo necessita de

alimento, e que calagem e adubacédo possuem efeito pronunciado sobre a vida do solo.

Uma prética que ndo é realizada, sugerida pelo estagiario foi em relagéo a aplicacdo de
gesso agricola, sulfato de calcio (CaSO4) substituindo parte do calcario. Quando em contato
com a agua o gesso dissocia liberando ions sulfato e calcio, que sdo mais facilmente lixiviados
no perfil do solo ficando disponiveis em camadas subsuperficiais, levando a um
aprofundamento do sistema radicular da planta em busca desses nutrientes, o que leva a uma
maior resisténcia da planta a periodos de estiagem, uma vez que, o sistema radicular tem acesso
a dgua em camadas mais profundas do solo. Aliado a isso, Wendelboe (2018) ressalta que “o
enxofre geralmente, confere ao grdo um sabor frutado”, caracteristica desejavel em um bom

café.



3.1.8 Poda

Durante o estagio na area de atuagdo, de forma geral foram realizadas podas de
revigoramento, a recepa em plantas em definhamento e decote (figural5A) indicada conforme
Ferrdo et al (2009), para eliminacdo de ramos “ladroes”, velhos e pouco produtivos,
proporcionando renovacao dos ramos podados, e consequente aumento de producdo devido a
maior concentragdo nos ramos novos, de gemas que podem originar flores. Um segundo tipo
de poda foi realizado em plantas que haviam sido podadas anteriormente, denominada na
propriedade de poda de abertura (figura 15B), que consiste na eliminacdo da superbrotacao de
ramos, elegendo dois ou trés ramos sadios e bem posicionados e eliminando os demais, para
arejar e aumentar a incidéncia de luz e direcionar a energia para a producdo nos ramos

escolhidos.

Figura 15 - Decote realizado em planta de café (A), Poda de abertura com eliminacéo de
superbrotacdo que surgiu apds recepa (B)
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Fonte: Aquivo pessoal, 209.

A decisdo de podar varia de acordo com a variedade, pois diante do observado em
campo, a variedade typica é uma planta de porte médio com hastes mais finas e flexiveis e em
maior quantidade, possibilitando podar apenas parte dos ramos, deixando os melhores para ter
producdo na safra seguinte. Em relacdo a variedade mundo novo, que possui maior porte, Gnica
ou poucas hastes mais grossas e rigidas a decisdo de podar muitas vezes implica em deixar de

produzir no ano seguinte para que a planta se recupere.

As podas normalmente ocorrem apds o periodo de colheita, sendo as mais drasticas

como recepa preferencialmente quando o solo ainda estd imido, pois muitas raizes morrem



apos podas drasticas e o0 solo imido favorece o surgimento das novas, nesse sentido as podas
sd0 muito importantes para renovar os ramos produtivos, porém, ndo adianta fazer poda sem
pensar em cuidar das raizes, ja que, estas € quem proverdo a energia para a renovacao, por isso
é importante disponibilizar nutrientes as raizes ap6s uma poda e por isso sdo seguidas de
adubacéo, para um bom desenvolvimento radicular e garantia um bom desenvolvimento dos

NOVOS ramaos.

As podas s sdo realizadas nas plantas de café. Embora se tenha uma preocupagdo com
a ciclagem de nutrientes e a passagem de radiacdo solar para os cafeeiros, fatores que seriam
favorecidos pela poda das arvores, observa-se que as espécies arboreas mais encontradas nao
apresentam copas muito densas, permitindo a passagem de parte da radiacdo solar, associado a
fixac&o bioldgica de nitrogénio das fabaceas, como o Tamboril (Enterolobium contortisiliquum

(Vell.) Morong) a mais abundante entre elas.

3.1.9 Colheita

A colheita é o ponto critico de obtencdo de qualidade e o processo mais dispendioso em
relacdo a méo de obra, pois conforme afirma Yaguara (2019b) “a colheita ainda € realizada de
forma manual, raro nos dias de hoje e apenas os frutos maduros sdo apanhados” (figura 16);
ocorrendo a colheita de forma lenta, mas organizada e se necessario realiza-se varias passadas
em uma mesma area para obter o maximo de frutos maduros. Entre os meses de julho a outubro,
apanhadores treinados, com um balaio atado a cintura para depositar os frutos, nao realizam a
derrica, mas uma rigorosa selecao, que em termos de custos tal pratica encarece o processo,
porém, tal esforco é compensado pois de acordo com Yaguara (2019b), “as cerejas maduras
tém sabor totalmente desenvolvido, o que resulta numa melhor qualidade de grdo de café. ”

Figura 16 - Frutos maduros colhidos manualmente

Fonte: Yaguara, 2019c.



3.2 (B) PROCESSAMENTO

O processamento é a etapa que garante a diversificagdo e agregacao de valor ao produto.
O processamento do café na propriedade acompanhada consiste na realizacdo dos processos de

limpeza, lavagem, secagem, armazenamento, classificacéo, torra e moagem.

3.2.1 Limpeza

O café apods ser colhido é transportado em tempo hébil (maximo de 8 horas) para a
unidade de processamento (lavador), composto por uma série de maquinas e sistemas de
elevacdo e transporte dos frutos (figura 17A), o café € pesado e colocado na unidade para que
possam ser conduzidos 0s processos, onde na primeira etapa, a limpeza, sao retirados galhos,
folhas e outras impurezas que porventura estejam junto do café (figura 17B).

Figura 17 - Lavador, unidade de beneficiamento (A), etapa de limpeza, remogéo de folhas e galhos (B)

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.



3.2.2 Lavagem

Consiste na separacdo por via Umida do café no estadio cereja (figura 18A), que é
descascado no processo, dos frutos verdes (figura 18B) e da “boia” (figura 18C) que sdo os
frutos passos, chochos e/ou brocados, estes aumentam o nimero de defeitos e tendem a reduzir
a qualidade da bebida. Apos a lavagem cada categoria é pesada para determinar o percentual de

qualidade dos frutos, e calcular o rendimento ao fim da safra.
Figura 18 - Separacédo do café em categorias, CD - cereja descascado (A), verde (B) e boia (C)

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

3.2.3 Secagem

Apos a separacdo do café por categoria, o cereja descascado (CD) é levado para a estufa
de secagem (figura 19A) ainda com parte da mucilagem para a obtengédo do chamado honey
coffee, (Figura 19B) o que segundo Rostand (2019) confere um sabor mais adocicado ao
produto. O CD, boia e verdes sdo depositados no cimentado cada qual no local destinado a sua
categoria e mexido com rodo de madeira varias vezes ao dia (figura 19C), para que a umidade
acumulada na parte de baixo da leira seja revolvida para a parte de cima, promovendo a

evaporacéo e facilitando o processo de secagem.



O terreiro em ambiente protegido € importante para uma perda de umidade inicial
rapida, que evite fermentacdo e desenvolvimento de microrganismos. Iniciou com apenas
material em plastico transparente, tornando o0 ambiente interno superaquecido e secando o café
rapidamente, no entanto entendeu-se que uma secagem lenta proporcionava uma melhor
fixacdo dos aclcares da mucilagem no grdo e para prolongar um pouco mais esse processo
utilizou-se uma camada de sombrite 50%, sob o plastico, absorvendo e impedindo a passagem
de parte da radiacdo. Dependendo das condi¢des climaticas o café leva de duas a quatro semanas
na estufa de secagem até atingir umidade relativa de 11% quando é encaminhado para a tulha
de armazenamento. A propriedade também dispde de terreiro suspenso (figura 19D) que nada
mais é que uma estufa de secagem com mesas teladas, que aumentam a superficie de secagem
e permitem o0 escoamento do excesso de agua e a passagem de ventilacdo que favorece o
processo de perda de agua dos grdos aliado a elevacdo da temperatura dentro do ambiente
protegido.

Figura 19 - Estufa de secagem dos gréos de café (A), secagem dos grdos de café cereja descascado em
estufa (B), revolvimento do café com rodo de madeira (C), terreiro suspenso em ambiente protegido (D)

3.2.4 Armazenamento

Ao chegar na tulha de armazenamento (figura 20), que é uma estrutura composta de
madeira e liga metalica, apropriada para armazenar os grdos, o café apresentando umidade
relativa de 11% é armazenado por cerca de 90 dias de descanso, estabilizando os aglcares € a
umidade que fica em torno de 12%. Apos esse periodo é descascado e classificado.



Figura 20 - Tulha de armazenamento do café em pergaminho para descanso

Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

3.2.5 Classificagédo

Ap0s o descanso o café descascado para a retirada do pergaminho e é classificado por
tamanho, segundo Rostand (2019) os tamanhos variam entre o 15 e 18 e é importante para se
obter uniformidade natorra. Para finalizar os grdos passam por peneira vibratoria que classifica
os graos de acordo com os defeitos, sdo avaliados em relacdo a quantidade de defeitos em uma
amostra representativa de 300 gramas, classificando as amostras de acordo com os defeitos
existentes e conferindo uma pontuacdo para os mesmos. Um café especial deve ter o minimo

de defeitos, o que vai lhe garantir uma alta pontuacao.

Esses processos garantem a formacéo de lotes com gréos uniformes que vé@o conferir
uma torra homogénea e um produto final de altissima qualidade, tais lotes sdo separados para
exportacdo devido a exigéncia japonesa de grdos perfeitos, os demais sdo destinados ao
mercado interno, de acordo com o que mostra Valentim (2014), que “os gréos de tamanho acima
de 17 sdo considerados de qualidade superior. Portanto, quando os grdos tém tamanhos acima
de 17 sdo separados, e os demais, de tamanho menor, sdo encaminhados para 0 processo de
torrefacdo”. Uma vez que o café é exportado como grao verde.

3.2.6 Embalagem para grdo verde

Valentim (2014) aponta que para exportar o grdo precisa ser embalado em saco plastico

que evite a entrada de oxigénio, para que o café ndo oxide e perda sua qualidade durante o



armazenamento, e uma segunda embalagem com saco de juta com as devidas especificacoes
que identifiguem a procedéncia do café.

3.2.7 Torra

O café destinado ao mercado interno € comercializado torrado. A torra é realizada em
torrador de tambor profissional (figura 21A), mantendo os graos sob constante agitacdo, para
garantir que se tenha uma torra uniforme, controlando minunciosamente tempo, temperatura de
acordo com a receita do perfil de torra (figura 21B) que é adequado a cada colheita pois de
acordo com Yaguara (2019b) “cada plantacédo de café é Unica. Cada torra também precisa ser

Unica. Portanto cada torra do café Yaguara® é adequada as condicBes dos grdos daquela
colheita. ”

Figura 21 - Torrador de tambor profissional com capacidade para 10 kg (A), receita do perfil de torra
escura do café Yaguara® safra 2018 (B)
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Fonte: Arquivo pessoal, 2019.

A obtencdo de uma bebida com caracteristicas superiores se d& devido ao cuidado em
manter a exceléncia, nesse sentido a empresa afirma que:

Apos cada colheita, levamos semanas até encontrar a torra perfeita para o nosso café.
Embora o nosso grdo seja do tipo arabica typica, cujas caracteristicas e sabor
permanecem quase inalteradas, cada colheita produz um gréo de café distinto. Isso

porque ha anos em que os cafeeiros recebem mais sol, em outros, mais chuva. Alguns



periodos de crescimento sdo mais curtos, outros mais longos. Até mesmo essas
pequenas diferencas podem afetar a alquimia de um gréo de café, alterando sutilmente
0s seus sabores inerentes (YAGUARA, 2019b)

Ap06s o processo da torra em si, 0s graos sao colocados em plataforma vazada para que
os grdos completem o cozimento fora do tambor. Na plataforma o café é mantido sob agitacéo
e com sistema de exaustdo acionado para facilitar a perda de calor e ndo ocorrer carbonizacgéo,
que gera perda da qualidade de bebida. A torra é definida como clara, média ou escura em
funcéo do tempo e temperatura de torra, que confere aos graos coloracdo diferentes (figura 22).
Para o café Yaguara®, sdo mais realizados dois tipos de torra, a média e a escura, conferindo
caracteristicas distintas de sabor e aroma entre elas, sendo a média com sabor e aroma em tons

florais e frutados mais citricos e a escura em tons achocolatados e amendoados.

Figura 22 - Variagdes de coloragdo de acordo com o tipo de torra

o - \

=
Fonte: Cafés Pagliaroni, 2017.

3.2.8 Moagem

De acordo com a finalidade do café e o tipo de preparo, existem diferentes moagens
desde uma mais fina indicada para cafés expressos até uma mais grossa para preparo com

coador (figura 23), dessa forma se obtém produtos diferentes variando a torra e a moagem.



Figura 23 - Diferentes moagens dos graos de café

MEDIA GROSSA

Fonte: Delgrani, 2019.

3.2.9 Vida util
“O cafe possui um melhor sabor nas primeiras duas semanas apos ter sido torrado.

Quando o café torrado é exposto ao ar, a oxidacdo degrada o aroma e o sabor do produto.
(YAGUARA, 2019b). De acordo com Wendelboe (2018) “assim que o café é torrado, os 6leos
que contém boa parte dos aromas da bebida, séo pressionados de dentro para fora do gréo,
oxidam-se e tornam-se rangosos, portanto o café torrado é um produto fresco que deve ser

consumido nas primeiras semanas apés a torra para uma melhor experiéncia.

3.3 (C) MERCADO

3.3.1 interno

Comercializado internamente com a marca Yaguara® ecologico, café 100% arabica
sombreado (figura 24), disponivel em diversos estados brasileiros em estabelecimentos

renomados e também através de rede de pedidos e loja virtual.



Figura 24 - Pacotes comerciais de 250 gramas do café Yaguara®, com torra escura e média

Fonte: Yaguara, 2019c.
Através das redes sociais, de visitacdo e eventos realizados na propriedade, exposicdes
e eventos relacionados aos produtos, se mostra como é o dia a dia da fazenda, a dindmica de
producdo, os principios e valores defendidos e o cuidado que tém com a terra e o
agroecossistema, refletindo em um produto de excelente qualidade, levando os clientes a
comprarem o produto pelo conceito diferenciado, pela histéria mostrada no dia a dia da fazenda,

e pela qualidade, que é o melhor marketing do produto.

3.3.2 externo

O café Yaguara® ¢ exportado na forma de gréo verde para o Japao desde 2004. Valentim
(2014) aponta que s@o exportadas anualmente de 60 a 150 sacas dependendo da safra,

disponibilidade do tamanho de grao, e demanda de mercado interno.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os cuidados com a lavoura se resumem principalmente a abertura de covas e plantio em
meio as copas das arvores e o controle de daninhas por meio de capinas manuais e com auxilio
de rocadeiras, sendo a maior demanda de méo de obra em ocasido da colheita. O dispéndio com
aplicacdes de corretivos, nutrientes minerais, fungicidas e inseticidas permitidos para o sistema
organico de producdo é baixo j& que 0 agroecossistema ajuda a manter a fertilidade do solo,
devido a grande quantidade de macro e microrganismos presentes e das interacdes inter e
intraespecificas, aliado ainda ao retorno da casca do café e do esterco suino ap6s processo de
compostagem, resultando em baixo custo de producdo e um produto de alto valor agregado,

supondo rentabilidade.

Embora pareca desorganizado e pouco controlavel a lavoura de café sob o dossel das

arvores se beneficia de alguns efeitos sinérgicos favoraveis, como a fixacao bioldgica, ciclagem



de nutrientes, microclima, equilibrio entre pragas e inimigos naturais, baixa disseminagao de
doencas e uma maturacdo lenta dos frutos, isso tudo auxilia o terroir do café produzido naquele

sistema e conferem caracteristicas uUnicas ao produto.

Utilizando um conceito da ecologia, Yaguara parece ser uma propriedade emergente, a
sinergia como numa sinfonia, onde diferentes instrumentos que separadamente podem ser

pouco notados, mas juntos e em harmonia produzem obras primas.

A Fazenda Véarzea da Onca é uma verdadeira propriedade modelo, ndo apenas por
executar as trés etapas da cadeia produtiva (produgéo, processamento e comercializagdo), mas
principalmente por mostrar que é possivel produzir de forma sustentavel, sendo

economicamente viavel, socialmente justo e ambientalmente equilibrado.

O estagio proporcionou um enriquecimento de conhecimentos, promovendo a
integracao dos conhecimentos tedricos adquiridos durante a graduagdo com a prética vivenciada
na propriedade, permitindo evolugdo como profissional e como ser humano, enxergando outras

dimensdes que influem na tomada de decisdo, onde a sustentabilidade € uma realidade.
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