ADMINISTRAGAQ ==~ UIRAPURU CRIACAOD

Usina investe para e O canto que a Suinos exigem
ter mao-de-obra  #EECTER todos encanta plane]amento

www.globoruralon.com.br

C&nhe(;a Angela

thelrmhus da Amazuma unem preservagau e ..
pesea e evitam a extincao do "glgante de escamas”

PRECO PARA PORTUGAL/CONT - ESC 440800




58 B GlLODBRM DBiie &8

FORMAS DE SECAGEM INFLUEM NO SABOR

Hé vdrios métodos de processamento
apos a colheita do café. 0 mais utilizado
no Brasil € o chamado sistema natural. no
qual o café é colhido, lavado e levado coma
Casca para secar no terreiro. “E um sistema
proprio para regides com clima seco durante
a colheita e garante um café com 6timo
COrpo e muita dogura, ideal para blends de
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EXpresso, se a secagem for bem conduzida”
afirma o classificador Sflvio Leite, que é
também gerente comercial e industrial da
Agribahia, produtora de café nas regides do
oeste baiano e do municipio de Brejdes.

0 sistema cereja descascado 6 indicado para
regioes com maior umidade e problemas de
chuvas na época da colheita, ja que, com o

grdo sem casca, a secagem é mais rapida.
Para uma regido como a da Zona da

Mata mineira onde, segundo Vicente Faria,
"na época da colheita nunca ficamos mais de
cinco dias sem chuvas”, essa 6 uma vantagem
€ tanto. “Para secar o café com casca, leva-se
entre 20 € 30 dias na Zona da Mata. Sem 3
casca, cinco dias de sol sao suficientes”,

explica o também ciassiﬁcadqr Evalr Vit o
Melo. E, se for retirada a mucilagem, o umpo
¢ menor ainda. O processo r_1Fio pard nl‘_ ,
Depois da secagem no terreiro, 6550 1:.11]': .
ainda vai para um secador. "Aqui nos USarmos
um secador rotativo, onde 0s cafés se{;:;[rll
com trés descansos, em intervalos de IR
horas.  assim que conseguimqs a qualidade
ideal”, ensina dona Ceci. Ou seja, 0 ca_m

6 colocado no secador por um determinado
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(rdo sem casca, a secagem 6 mais répida,
Para uma regido como a da Zona da

Mala mineira onde, segundo Vicente Faria,
'pa €poca da colheita nunca ficamos mais de
CInco dias sem chuvas”, essa 6 uma vantagem
e lanto. “Para secar o café com casca, leva-se
entre 20 e 30 dias na Zona da Mata. Sem a
casea, cinco dias de sol sdo suficientes”,

explica o também classificador Evair Vieira de
Melo. E, se for retirada a mucilagem, o tempo
€ menor ainda. O processo nao péra af.
Depois da secagem no terreiro, esse café
ainda vai para um secadar. “Aqui nds usamos
um secador rotativo, onde 0s cafés secam
com trés descansos, em intervalos de 12
haras. E assim que conseguimos a qualidade
ideal”, ensina dona Ceci. Ou seja, 0 café

é colocado no secador por um determinado
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tempo, 6 retirado, descansa por 12 horas,
volta & o processo € repetido.

“Mas cada produtor e cada regido tém suas
proprias formas e processos”, explica

Silvio Leite. Ele destaca que o produtor deve
escolher qual o melhor método para sua
regido e qual o mercado e o tipo de consumidor
que quer atingir com seu café. Outro sistema
de processamento é 0 chamado café
despolpado, ainda pouco utilizado no Brasil,

mas a forma mais tradicional empregada na
ColGmbia e na maioria dos paises produtores.
Nasse processo, o cafe também ¢ descascado,
mas, em vez de secar no terreiro, fica

entre 12 e 15 horas em tanques de dgua que
tiram a mucilagem. Daf vai direto para
secadores, “Esse tipo de processamento
resulta em um café com menos corpo e maior
acidez e é utilizado em reqioes produtoras
com clima (imido ou chuvoso”, ensina Leite.
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