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O QUE FOI DETERMINANTE PARA A EVOLUC}AO QUALITATIVA DO QAFE
PRODUZIDO NA REGIAO DO CAPARAO NO SUL DO ESTADO DO ESPIRITO
SANTO NO PATRIMONIO DE SANTA CLARA - IBATIBA-ES!

ASSIS, Jussara Xavier de; PINTO, Fabricio Eugenio do Amaral Pereira?
RESUMO

A qualidade de um produto € a chave para o sucesso de qualquer empreendimento,
e no setor de cafeicultura a qualidade dos graos tem um impacto muito grande,
podendo diferenciar uma safra boa e uma perdida. Tendo ciéncia deste fato o
presente trabalho tera como objetivo realizar uma avaliacdo sobre alguns dos fatores
que sdo determinantes para a evolucdo da qualidade do café que é produzido no
municipio de Ibatiba patriménio de Santa Clara- ES. Pois uma vez que a qualidade
de um produto vai sendo desenvolvida e aperfeicoada, o consumidor também tende
a elevar suas expectativas diante de um produto, tornando-o cada vez mais
exigente, e para tentar acompanhar esse processo 0s produtores precisam se

destacar no mercado e fazer crescer a sua marca.

Palavras-chave: Qualidade; Café; Compra.
1 INTRODUCAO

O mercado comercial moderno esta em um processo de constante crescimento,
aumentando cada vez mais o fator competitivo entre as empresas. Esse tipo de
situacdo fez com que Vvarios conceitos e condutas fossem alteradas para que fosse
possivel se adaptar as condigBes expostas ndo so pela concorréncia, mas também

pelas préprias exigéncias de seus clientes (LINS; NUNES; LIMA, 2009).

De acordo com que o mercado foi crescendo e se desenvolvendo o0 gosto e
exigéncias dos clientes foi se aprimorando e aperfeicoando, acrescentando com isSso
mais uma preocupacao que precisa receber a devida atencdo caso a empresa
gueira se destacar no mercado. Para conquistar esse publico e atingir a sua

sensibilidade, as organizaces precisam ter cuidado com a sua imagem assim como

1 O presente texto corresponde ao Trabalho de Conclusdo de Curso de Administragéo e foi produzido como
requisito parcial para obtengdo do titulo de Bacharel em Administracéo.

2 Alunos do Curso de Administracdo da Faculdade Doctum de Serra turma 2019/2. E-mail dos autores:sara-
caroli@hotmail.com; feapp@hotmail.com.



a qualidade deseus produtos e servicos que sao ofertados aos seus clientes (LINS;
NUNES; LIMA, 2009).

As empresas que atuam em diferentes ramos de produto tentam elaborar estratégias
para deixar seu nome conhecido no mercado, e a industria do café ndo poderia ser
diferente. Ao elaborar uma marca e divulga-la para o publico em geral, a empresa
busca tornar seus produtos conhecidos de acordo com o0s parametros
apresentadospor ela, pois ao produzir servicos de qualidade a organizacdo espera
ser lembrada e recomenda a fim de ampliar sua area de atuacao e conquistar novos
consumidores (PESSOA; SOUZA, 2010).

O constante crescimento comercial permite que a marca de uma empresa transite
pelo mercado em inimeras regides, fazendo com que o publico alvo seja dissipado
de acordo com a tendéncia de cada lugar. Esta possibilidade se tornou alvo de
inUmeros estudos para que fosse possivel entender as necessidades e tendenciais
gue as empresas almejam atingir em seus clientes, criando uma busca intensa para
algo em conjunto com seu reconhecimento expandido, a satisfacdo dos clientes e o
fornecimento de produtos de qualidade. Para atingir os padrbes elevados impostos
pela concorréncia e o préprio mercado consumidor, foi desenvolvido uma

necessidade constante de inovacao e elaboracdo de melhoria (SOUKI et al, 2011).

Tendo conhecimento deste processo é possivel perceber que o mercado
consumidor do setor alimenticio, também ¢é influenciado por inUmeros fatores
sociais, econdmicos e culturais, além de ter a qualidade do produto como um dos
pontos mais importantes. Esses fatores demonstram ter um peso muito relevante
para influenciar o mercado consumidor, e tendo ciéncia disto as organizacbes
tentam utilizar algumas estratégias de marketing para que seja possivel se inserir no
mercado de forma a atingir e se promover de acordo com as necessidades dos
individuos (NETO; MELO, 2013).

Apesar de toda essa influéncia, que de certo modo acaba por gerar certa presséao
sobre o consumidor, a deciséo final ainda é do cliente, e para adquirir um novo
produto existem fatores que apresentam serem determinantes para sua escolhe.
Para facilitar e participar deste processo de decisdo a empresa precisa aprimorar
seus canais de comunicacdo e se aproximar mais do seu publico em uma tentativa
de investigar o que mais o atingi (NETO; MELO, 2013).



No mercado do caféa qualidade se temcomo um dos fatores primordiais para a
manutengdo de sua marca no mercado, e para tanto existe todo um processo e
cuidado por parte dos produtores para que a colheita produza conteudo de alta
qualidade. Para atingir os niveis de qualidade elevados, como pode ser observado
na maior parte do mercado, o processo de producédo teve de passar por um longo
periodo de adaptacao e evolugéo para que fosse aperfeicoado(FREDERICO, 2013).

Tendo este problema em mente, 0 objetivo desta pesquisa sera analisar alguns dos
fatores que sdo determinante para a evolucdo qualitativa do café produzido no
municipio de Ibatiba patriménio de Santa Clara - ES. Nos ultimos anos o mercado
consumidor esta se tronando cada vez mais exigente e com a crescente
concorréncia do mercado se faz necessario realizar esta analisa para conhecimento

e aprimoramento do préprio material desenvolvido por esses produtores.

A realizacdo desta pesquisa ira levantaralguns dos critérios mais importantes, aos
quais os produtores apresentam ter preocupacdo e cuidado no momento da
confeccdo de seu produto, para proporcionar aos seus clientes um conteddo de
qualidade. E como o estado do Espirito Santo € um grande produtor de café tanto
para importacdo quanto para exportacdo, zelar por sua qualidade é algo essencial,
pois 0 mercado de cafeicultura demonstra ter um peso significativo na economia do

estado.
2 AGRIGULTURA E PRODUCAO DE CAFE E SUA IMPORTANCIA PARA O PAIS

O Brasil € um dos principais paises responsaveis pelo setor de producéo agricola no
mundo, sO perdendo posi¢cdo para a Europa e os Estados Unidos. No entanto por
ser um pais ainda em desenvolvimento € possivel perceber que nos ultimos anos a
producdo agricola tem crescido de acordo com o0s novos métodos e metodologias
aplicadas na sua linha de producéo e plantio(COSTA; GUILHOTO; IMORI, 2014).

Essas mudancas podem ser observadas principalmente de acordo com trés
principais constantes que se percebe que nos ultimos anos, sendo estas o aumento
crescente do salario minimo, o aumento e disponibilidade de vagas de emprego e o
crescimento econdémico. Esses fatores em conjunto serviram de base para o
desenvolvimento de inUmeros setores no Brasil, onde principalmente a agricultura

teve base para elevar a sua pratica (MATTEI, 2014).



O relacionamento destes trés fatores com alguns programas para promover e
desenvolver a pobreza rural, facilitaram o trabalho e crescimento do setor agricola
familiar. Esta pratica tem apresentado a sua importancia de forma significativa para

o fluxo econdmico do pais nos dias atuais (MATTEI, 2014).

Os produtores de café em especifico sdo responséveis pela maior parte do
desenvolvimento econdmico do pais devido a sua relevancia na exportacdo durante
boa parte do tempo, onde ja foi capaz de representar 70% dos produtos vendidos
para fora do pais. Além disso a vasta producdo tem gerado renda através de
produtos e méo de obra para o trabalho que geram empregos e movimentos a
economia de maneira favoravel a boa parte da populagédo (MATTEI, 2014)

Para que este setor econémico continue o seu crescimento favoravel a economia do
Brasil, é necesséario adotar e conhecer a producdo, bem como sua metodologia e
aplicacdo para atender as necessidades competitivas e de inovacao tecnoldgica que
esta sendo constantemente reformada (DUMER; VIEIRA; SCHWANZ, 2012).

O estado do Espirito Santo € um dos maiores produtores agricolas, com o café como
um dos principais produtos. Com uma grande regido rural o estado apresenta
disponibilidade de trabalho e m&do de obra para os produtores e moradores de
cidades predominantemente rurais ou do interior que sdo especializadas na
realizacdo agricola de produtos como o café (DUMER; VIEIRA; SCHWANZ, 2012).

3 PRODUCAO DE CAFE NO PATRIMONIO DE SANTA CLARA - ES

A producéo do café na regido do estado do Espirito Santo, em especial na regido do
Capara0 tem crescido e se desenvolvimento muito nos ultimos anos, fazendo com
gue a atividade de cafeicultura se torna-se uma fonte de renda significativa para o
estado. Os trabalhadores rurais que trabalham com esta praticas vem se
desenvolvendo e aperfeicoado as técnicas para conseguir produzir um café de
qualidade, fazendo com que seja reconhecido no mundo todo(SIQUEIRA; SOUZA,
2013).

Ja& no Espirito Santo, o conilon assume maior relevancia. Na safra 2006, o
Estado produziu 6,88 milhdes de sacas de café conilon, o robusta brasileiro,
perfazendo 76,4% da producédo estadual, que foi de nove milhdes de sacas.
Tais dados demonstram que, gracas ao Espirito Santo, o Brasil € o segundo
maior produtor e o terceiro maior exportador de robusta no mundo
(FERRAO et al, 2016, p. 41).



Nos ultimos tempos um dos fatores determinantes para a evolugcdo qualitativa da
producédo rural estd na preocupacdo em desenvolver técnicas que sdo capazes de
conciliar a producao e atividade humana de maneira sustentavel e que tenha maior
cuidado com a natureza, e além desta atitude ainda existe toda a preocupagcao com
a seguranca alimentar (SIQUEIRA; SOUZA, 2013).

O processo de transicao no estado tem comecado com uma iniciativa que abrange
alguns agricultores que demonstram interesse, onde a grande maioria € de origem
familiar. Nesse sistema a processo de transicdo determinante que pode afetar a
qualidade é a mudanca dos varios produtos quimicos industrializados para opcdes

mais organicas e que apresentam maior cuidado com o solo (SIQUEIRA et al, 2010).

Saber lidar com os atributos fisicos do solo pode permitir maior conhecimento sobre
as condicbes que favorecem a plantacdo do café, permitindo ainda observar as
areas com maiores impactos devido a pratica agricola, o que torna um fator
determinante para a produtividade e qualidade da colheita. E apesar do processo de
transicdo a maior parte dos produtores de café na regido do Caparad, ainda utilizam

manejos que promovem degradacéo a longo prazo (THOMAZINI et al, 2013).

O processo de plantio de café requer um cuidado em especial com o solo, através
de um conhecimento do mesmo, coletando amostrasque sao divididas em talhdes
homogéneos podendo chegar a uma amostragem que envolva até 10 hectares,
sempre sendo coletadas em zig-zague. A coleta deve ser coletada em um
determinada numero de amostras contendo no minimo 20 amostras que sejam no

minimo simples e contendo um peso médio de 300g cada (FERRAO, 2009).

Esta analise € muito importante, pois para o cultivo de café arabica é necessario um
teor de 2,5 cmolc/dm3 de Calcio (Ca) e 0,8cmolc/dm3 Magnésio (Mg), mas a
guantidade a ser utilizada no processo denominado Calagem deve ser determinada
a partir da amostra do solo retirada e analisada anteriormente, pois s6 entao terao
os dados para regularizar a proporcao correta e fazer a distribuicdo que deve ocorrer
uniformemente na superficie do solo e com incorporacdo de aracdo e gradagem de
20 cm de profundidade, e em caso de covas com profundidade superior a 20 cm é
importante aplicar o calcario para regular e corrigir a acidez na camada. Mas em
caso de declividade as faixas devem ter espacamento de 1 m de largura e a

aplicacdo deve ser feita na cova e nas linhas das plantas (FERRAO, 2009).



Vale a pena ressaltar que este processo de aplicacdo de calcério deve ser aplicado
de forma progressiva em faixas até atingir todo o limite do terreno. Esse cuidado é
recomendado para preservar a matéria organica do solo e o chamado “banco de
nutrientes”, pois existe a possibilidade de elevagcdo do ph e elevar o ecossistema
microbiano gerando um processo que onde ndo ha presenca das raizes ocorra
perca de nutrientes (FERRAO, 2009).

O problema da utilizacdo de sistemas que nao priorizam o solo € que com o tempo a
erosdo vai causando perca do solo e seus elementos que sdo de suma importancia
para o desenvolvimento e da qualidade do produto coletado. Na regido do Caparad
no sul do estado,em Ibatiba no patrimoénio de Santa Clara — ES, existem inUmeros
casos gque sempre que ocorre um periodo de chova mais longo ou mais forte acaba

por gerar grandes problemas (THOMAZINI et al, 2013).

Talvez um dos maiores problemas enfrentados pelos produtores café na regido do
sul do estado, patriménio de Santa Clara — ES, é a ocorréncia de baixa cobertura do
solo, o que durou muitos anos e fez com que a qualidade e quantidade de
substancias fossem levadas pelas chuvas. Esse tipo de ocorréncia acaba por
delimitar o crescimento e produtividade do café na regido, mesmo com a aplicacdo
de métodos alternativos executados pelos cafeicultores que também sao limitados
devido a algumas regides apresentam dificuldade de acesso (RIBEIRO, 2015).

Por isso o planejamento demonstra ser algo muito importante antes, durante e apos
o periodo de producao de café, pois aqueles produtores que se preparam e estudam
técnicas e analisam o0 solo, sdo mais propensos a superar as diversidades
encontradas na regido. No entanto algumas das incidéncias que também ocorrem no
plantio de café € o surgimento de pragas e doengas, que caso o cafeicultor ndo

esteja preparado pode perder toda a sua evolu¢do (GUIMARAES et al, 2014).

Sendo assim o planejamento € parte fundamental para a evolucdo qualitativa do
café na regido do sul, em Ibatiba no patrimonio de SantaClara — ES, do estado como
em qualquer lugar. Planejar e avaliar a situacao e qualidade do ambiente e do solo,
sao o0s pontos que determinam toda a atividade do produtor, e por isso saber
planejar e aprender com o processo evolutivo sdo ferramentas que devem ser
levadas em consideracdo em qualquer pratica existente, e principalmente naquelas
que apresentam historia (GUIMARAES et al, 2014).



Para o processo de plantio também cabe ressaltar que o conhecimento sobre a
muda de café e suaspreferéncia fisiologicas, podem auxiliar na determinagcdo do
periodo da estacdo mais favoravel as condicdes necessarias para tirar proveito de
uma producdo em maior escala. Em alguns casos o inicio do periodo chuvoso é um
tempo apropriado para elevar o indice de qualidade e producéo dos gréos, devido ao

fornecimento natural dos atributos que a planta necessita (ROCHA et al, 2015).

Outra forma de se utilizar aspectos naturais para melhorar a plantacédo e producéo &
através do estabelecimento e cultivo de outras espécies que possam fornecer adubo
natural de acordo com a sua fisiologia que dispensamatéria organica para o solo e
contribui para a formacao de uma camada de cobertura capaz de fornecer nutrientes
a partir da decomposicdo daquele material sedimentado. Esse tipo de pratica na
plantacao de café tende a conquistar resultados de producao favoravel, no entanto é
necessario um sistema de irrigacdo adequado para manter ambas as plantas
(NETO; MATSUMOTO, 2010).

Existem também métodos de producdo que descartam a utilizacdo de produtos
guimicos como agrotoxicos no processo de desenvolvimento e producéo de grédo no
intuito de descartar aspectos agressores as plantas e a qualidade do grdo. Nesses
casos onde a utilizagdo destes quimicos sdo totalmente ou parcialmente
descartadas existem ainda em alguns casos a utlizacdo de fertilizantes
guimicamente desenvolvidos, no entanto estes sdo utilizados em um curto periodo
que se estende a todo o periodo de desenvolvimento da planta e do grédo (LOPES et
al, 2012).

Como pode ser observado existem varios fatores que favoraveis ao cultivo e
producdo de café de acordo com cada espécie da planta e o ambiente em que é
cultivada podendo criar variagdes de producgéao no brasil onde cada regiao producéo

uma espécie favoravel as suas condi¢des (BLISKA et al, 2009).

No intuito de potencializar e facilitar o cultivo e producdo do café, existem
ferramentas e maquinas especificas para o desempenho de determinadas atividades
em maior escala, aumentando assim a capacidade de produgcdo com a otimizacao
do tempo e outras praticas que iria requerer maiores cuidados ou um numero

significativo de mao de obra disponivel (BLISKA et al, 2009).



[...] o café é produzido em 77 dos 78 municipios capixabas, abrangendo
mais de 65% das propriedades rurais. S8o cerca de 400.000 pessoas
ocupadas, direta ou indiretamente, na cafeicultura, contribuindo com mais
de 35% do PIB agricola do Espirito Santo. Predomina a produgdo em
regime familiar, com tamanho médio das lavouras em torno de 9,4ha
(FERRAO et al, 2008 apud SIQUEIRA, SOUZA, PONCIANO, 2011, p. 156).

A regido do Caparadé demonstra ser um local com heranca de muitos séculos na
producdo de café, o que torna dificil para muito agricultores realizarem grandes
mudancas quanto as suas préaticas de manejo e até mesmo do produto cultivado.
Devido essa bagagem é possivel perceber que, se somado aos fatores geologicos e
climaticos como ja citados, fazem da regido um local com potencial para a producao
de café, sendo determinado ainda pela capacidade dos pequenos produtores em

sustentar o mercado local com produtos de qualidade (FREDERICO, 2013).

AQUALIDADEDA PRODUCAO DE CAFE

O conceito de qualidade tem uma variagdo muito grande, podendo ser interpretada
de maneira diferente de acordo com cada pessoa, ho entanto existe um senso
comum que sugere que a qualidade esta relacionada a um produ¢éo ou servico que
seja bem executada, ou ainda aquilo que promova satisfagcdo pessoalpara o
individuo, podendo ainda ser relacionado com o preco do produto ou servico que
precisa ser justo para dizer que ele tem qualidade (LUCINDA, 2010). Com base
nessa afirmacéo o conceito de qualidade da producéo de café pode ser um acordo

de todos esses exemplos.

Os produtores de café apresentam varios métodos para conquistar a melhor
qgualidade dos seus graos de acordo com o tipo ao qual cada um seleciona para a
producdo. Cada tipo de grdo do café apresenta condi¢cdes que tornam mais ou
menos favoraveis a sua producdo e rendimento, podendo diferenciar uma boa
colheita, com a presenca de muitos grédos e de boa qualidade, sem haver muitas
perdas tanto na qualidade quanto a quantidade, enquanto também pode surgir
colheitas mais deficientes nestes pontos cruciais para o lucro de qualquer cafeicultor
(MARANA et al, 2008).

Os nutrientes fornecidos aos graos durante todo 0 seu processo de crescimento e
producdo demonstra ser um dos principais focos de todo cafeicultor, pois apartir dos
nutrientes fornecidos, € possivel observar mudancas consideraveis nos aspectos

morfologicos e produtivos da planta, sendo capaz até mesmo de afetar o saber do



produto. Sendo este critério de suma importancia cada produtor apresenta um
técnica e produto para aplicacdo em suas mudas, para potencializar os seus
aspectos (FARNEZI;SILVA, GUIMARAES, 2009).
Os nutrientes a serem fornecidos as mudas devem ser disponibilizados de
acordo com a necessidade das mesmas, durante o periodo de cinco meses
gue é necessario a sua formacdo. O uso de um adubo com liberagédo lenta
atende a essa questdo, podendo assim servir para a producéo de mudas de

café em tubetes, com qualidade necessaria para a
comercializacdo(MARANA et al, 2008, p. 40).

Cada pratica realizada para a producao e preparo do café é capaz de alterar a sua
qualidade e por isso os produtores apresentam cuidados em desenvolver técnicas e
procedimentos para melhor garantir sua qualidade durante e ap6s a producédo do
gréo do café. Os métodos normalmente tendem a seguir dois caminhos principais, 0
modo tradicional e natural, € o modo de processamento industrial (BOREM et al,
2008).

No modo natural pode ser observado um tempo maior para a producéo e confeccao
dos grédos de café, devido o baixo envolvimento de produtos industrializados,
quimicos e além mesmo em alguns casos equipamentos mecanicos. Neste tipo de
producdo foi observado que a qualidade do café estava se tornando um pouco
inferior a algumas técnicas de processamento mecanico e industrial (LIMAet al,
2015).

No entanto o maior problema do café natural ndo esta na sua producédo em si, mas
sim nas técnicas e procedimentos para testar e realizar a secagem e preparo do
grao para a comercializacdo, e por isso se faz necessario a preocupag¢do com algo
além do processo de crescimento e coleta do produtos, mas de seu preparo para a
distribuicdo também (BOREM et al, 2008).

Como os grédo de café apresentam componentes bioquimicos e bioativos, é de se
esperar que eles sofram alteragcdo de acordo com a sua producéo e principalmente
de acordo com a qualidade e tipo do grao produzido, por isso é necessario que 0
produtor tenha em mente os processos de producao do gréo e atémesmo do proprio
café para desenvolver um produto com a sensacao que agrade ao mercado
consumidor (ABRAHAO et al, 2008).

Dentro os processos talvez o que mais afete a qualidade do café sejam a etapa de

secagem e armazenamento, devido ao tempo em que o produto ficara disponivel
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para comercializagdo e consumo, e levando em consideragdo o transporte, o
processo ao qual o grdo ou o pdé do café passa durante estas duas etapas pode
influenciar na qualidade final do produto ao qual o consumidor tera acesso
(CORADI; BOREM; OLIVEIRA, 2008).
Para que o café passe a ser ofertado durante um longo periodo, mantendo-
se a elevada qualidade inicial, € conveniente se conhecer as alteracdes que
ocorrem durante o armazenamento sob diferentes condicdes ambientais e,

assim, determinar o controle necessario para sua adequada preservagao
(CORADI; BOREM; OLIVEIRA, 2008, p. 182).

Um dos processos ao qual o café passa ap0s o armazenamento do grédo é a
formacdo de uma composi¢cado quimica chamada acido graxo. Essa formacédo se da
muitas vezes pela ma conduta no manejo para 0 armazenamento 0 que provoca
uma reag¢do quimica capaz de produzir essa substancia, que € uma das principais
transformadoras de qualidade do café. Para tentar evitar isso € necessario o
desenvolvimento de praticas e cuidados quanto ao servigo realizado durante e apés
esta pratica, em uma tentativa de amenizar os seus efeitos de produ¢cdao (MARQUES
et al, 2008).

Como o grao do café demonstra ter um certa sensibilidade para a sua manutencao
de qualidade, afetando assim o aroma e o paladar de acordo com a forma de
armazenamento e secagem, € necessario que o produtor analise maior o0s
componentes quimico e préticas utilizadas durante toda a sua linha de producéo,

pois séo diversos os fatores que determinam o sabor (MARQUES et al, 2008).

Um dos fatores que determinam a qualidade do sabor do grdo esta no tempo de
producdo do grdo, onde o tempo para sua maturacado pode influencia-lo, devido a
alguns componentes quimicos que podem ser distribuidos e transportados de forma
a se concentrarem em maior e melhor qualidade, fazendo assim com que o tempo
de formacao do grao permita que o mesmo tenha condi¢des de atingir melhor o seu
potencial de acordo com os nutrientes que 0 mesmo tem disponivel através do clima
e do solo (FAGAN et al, 2011).

Na colheita por exemplo o produtor é recomendado somente iniciar suas atividades
de coleta quando a maturacdo estiver em uma faixa geral de 80%, e antes de se
iniciar quaisquer atividades é necessario todo um preparo quanto aos materiais e
maquinarios que serao utilizados para preservar ao maximo a integridade do café

colido naquela safra. O ponto de maturacédo recomendado € quando o café atinge o
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estado chamado “café cereja” quando os graos ficam na cor avermelhada, e quando
a maioria esté neste estado é necessario realizar a colheita com cuidado e recolher
todos os gréos para nao gerar problemas futuros, como é o caso da broca-do-café
(FERRAO, 2009).

O processo de secagem dos grdos normalmente é feito de duas formas em terreiro
ou em secadores mecanicos, e cada uma delas traz vantagens e desvantagens caso
nao seja bem executada perdendo muito a qualidade do grdo caso fatores como
temperatura, tempo e umidade relativa do ar de secagem nao sejam devidamente
ajustados. Este é um processo muito delicado e que requer muita atencdo e
precisdo para potencializar a qualidade do grdo e ndo se perder muitos graos
(FERRAO, 2009).

Quanto ao clima por si so ja € um fator determinante na maturacdo do café, fazendo
com que os mesmos tenham condi¢cées de prolongar o seu tempo de maturacao
quando em circunstancias especificas. Pois gracas ao clima o periodo de
florescimento e formacédo do fruto podem ser reduzidos caso a planta ndo receba a
quantidade de luz e nutrientes necessarias para o desenvolvimento (FAGAN et al,
2011).

Além do clima, como mencionado anteriormente, o solo € um fator determinante
para a boa qualidade do grao de café devido os seus nutrientes que sédo absorvidos
e pela planta, suprindo muitas de suas necessidades fisioldgicas. Com base nisso os
cafeicultores precisam pensar na qualidade do solo ao qual estdo realizando a sua
producdo, para tirar o maximo de proveito na época da colheita(PARTELLI et al,
2009).

As técnicas de manejo do solo hoje, sdo capazes de modificar a sua composicéo
para influenciar a qualidade dos produtos, através da alteracdo na contracdo de
nutrientes como o fosforo, um dos principais minerais capazes de influenciar a
produtividade e seu tempo. No entanto para realizar algum tipo de alteracdo e
acrescentar algum nutriente ou mineral, antes se faz necessario a realizacdo de uma
analise quanto a composi¢do do solo, para averiguar o que pode ser alterado para
melhor desenvolvimento dos aspectos interessantes para o produtor (PARTELLI et
al, 2009).
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5 METODOLOGIA

O presente estudo escolheu a regido do Sul do estado do Espirito Santo, em
especifico o municipio do Patrimdnio de Ibatiba na regido do Caparaé como area de
coleta de dados durante a aplicacdo desta pesquisa, devido a regido apresentar

como principal foco econémico a producéo de café.
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Figura 1: imagem de satélite do municipio de Ibatiba (Fonte: Google Earth).

Segundo o censo do IBGE a populacdo do municipio de Ibatiba em 2010 era de
22.366 pessoas e a estimativa para o ano de 2019 é de 26.082, sendo a maioria

moradora do centro urbano como pode ser observado na figura 2 abaixo.

Populagdo - Ibatiba (ES)

B RURAL: 8988 (40.2%) URBANO: 13378 (59.8%)

Figura 2: censo demografico da populacéo de Ibatiba (Fonte: IBGE, 2010).

A origem dos habitantes desta regido € marcada pela imigracdo de agricultores do
estado de Minas Gerais e do Rio de Janeiro, mudaram para a regido onde criaram
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campos agricolas para desempenho de suas atividades. Com o passar dos anos a
regido hoje conhecida como municipio de Ibatiba ganhou rodovias que expandiram a
comercializacdo e producdo da regido e posteriormente fez com que o local
ganhasse sua emancipacédo e se consolidasse permitindo que ele se tornasse o que
é hoje.
“Assim como na maior parte do Espirito Santo, o Bioma Local e composto
por remanescentes de Mata Atlantica, entretanto os mesmos sdo pequenos

fragmentos inseridos dentro de propriedades rurais sem nem um tipo de
regime de protecdo Ambiental [...]” (SOUZA, 2016, p. 26).

Devido esse e outros fatores o café produzido no municipio de Ibatiba é
predominantemente arabica, como também é produzido em maior quantidade nas
demais regides do estado do Espirito Santo, tornando a maior parte deste e outros
municipios do estado os maiores produtores de café arabica do pais podendo
alcancar até 80 sacas/ha. Essa producdo mesmo atingindo niveis mais elevados
ainda apresenta uma preocupacao significativa com a qualidade de producéo,
mesmo ainda necessitando de novas metodologias inovadoras para melhorar e

elevar a qualidade e quantidade do produto (BARROS et al, 2017).

Um auxilio para os agricultores da regido do municipio de Ibatiba chegou com a
inauguracdo da cooperativa Coocafé, instalada na regido em 2009 e hoje séo
aproximadamente 700 cooperados s6 na regido, favorecendo tanto os micros como
0S macro produtores, servindo de base para o desenvolvimento ainda mais
especializado da qualidade dos grdos de café com base no seu fornecimento de

produtos e servigos laboratoriais.

A metodologia utilizada por este trabalho contou com trés etapas, aplicadas
conforme a pratica qualitativa de investigacdo, para obter de maneira mais
abrangente as informacgfes necessarias a fim de atingir os objetivos do trabalho,

através das atividades investigativas aplicadas.

No primeiro momento, o trabalho realizou uma pesquisa bibliogréafica, utilizando de
livros, revistas académicas, artigos e monografias, para aquisicdo de base tedrica
suficiente para melhor entendimento do tema proposto, e para posterior auxilio na
elaboracdo e confeccdo dos resultados e discussdo. Nesta etapa todo o material

utilizado foi selecionando seguindo o critério de ser um conteudo de veracidade
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cientifica aplicada, para comparacdo e exploracdo do contetdo segundo o0s
interesses do objetivo e problema apresentado neste trabalho.

Posteriormente sera realizado a elaboracao de entrevista (ANEXO A) com questdes
relevantes ao conteudo ao qual o trabalho busca investigar, as questdes serao
abertas. Mas, no entanto, durante a entrevista o responsavel por aplica-la tomara um
conduto firme e objetiva a fim de direcionar as respostas segundo a proposta

apresentada por cada questao exposta ou entrevistado.

A base para elaboracdo das perguntas realizadas na entrevista contara com a base
tedrica adquirida no primeiro momento deste trabalho, bem como a conduta
qualitativa, que segundo a explicagcdo de Campos eTurato, (2009, p. 2).
Sabe-se que, no universo das pesquisas qualitativas, a escolha de um
método e suas técnicas de coleta, bem como o tratamento de dados, deve

obrigatoriamente ser feito sob olhar multifacetado sobre a totalidade dos
resultados, consideradas as observages e as entrevistas - 0 corpus.

Em seguida os dados serdo analisados e separados para apresentacao no trabalho,
demostrando as informacdes segundo a entrevista, a fim de esclarecer o conteudo
agui apresentado. Esta etapa também contara com um debate com autores que
defendem suas ideias para melhor esclarecimento da conduta aplicada pelo
entrevistado, sendo possivel em seguida realizar uma breve avaliacdo e concluséao

sobre o assunto.

Esta metodologia foi escolhida devido a sua abordagem normalmente realizada
através de entrevista, e devido a possibilidade de investigar os fatos quanto a
qualidade do café e seus determinantes. Com base nesse contexto a entrevista
apresenta ser uma pratica mais eficiente na coleta de dados, devido a maior
possibilidade de participagdo e envolvimento nas questbes apresentadas ao

entrevistado.
6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os trés entrevistados do sexo masculino selecionados para a aplicacdo desta
pesquisa apresentaram faixa etaria variada, onde o primeiro (A) entrevistado possui
idade de 23 a 29 anos, o segundo (B) com idade de 46 a 59 anos e o terceiro (C)

com idade superior a 60 anos. Esta variacdo de idade permite observar melhor a
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mudanca de métodos de trabalha entre geragfes diferentes e a sua forma de plantio
e tratamento dos graos de café.

Os trés participantes da pesquisa residemna zona rural e dois deles nao
completaram o ensino fundamental (B e C), enquanto o primeiro (A) possui 0 ensino
médio completo. Esse tipo de informacdo permite desenvolver uma percep¢édo onde
0 conhecimento de cultura e tratamento dos gréos de todo o processo nao foram
adquiridos de maneira especializada e sim através de conhecimento transmitido
através da cooperativaCoocafé e de terceiros que estavam envolvidos no processo

de producéo e analise dos produtos e/oudos aspectos que 0s envolve.

O tipo de café produzido pelos trés agricultores sdo o Café Arabica tipo 7, o que
facilita a comparacédo dos demais dados que serdo apresentados posteriormente no
intuito de realizar uma analisa qualitativa entre os produtores e em debate com

alguns autores que trabalham sobre o0 mesmo assunto.

Este café € o mais produzido no Estado do Espirito Santo devido a sua afinidade
com o clima e condi¢des do solo que favorecem o desenvolvimento e o cultivo deste
tipo, permitindo aos agricultores ter um suporte mais adequado também ara a sua
producdo ocorrer da melhor forma possivel, e gerar grdo de melhor qualidade
(BARROS et al, 2017).

Antes de comecar a abordagem especifica desde o plantio até o ponto de coleta e
processamento dos graos, se faz necessario uma investigagcdo quanto a mao de
obra utilizada para a realizacdo dos trabalhos necessarios durante todo esse
processo. Sendo assim durante a entrevista dos trés individuos foi possivel perceber
dois tipos predominantes de mao de obra a serem utilizadas, a méo de obra familiar

e a mao de obra contratada.

A entrevista com os individuos A e C afirmaram que utilizam a mé&o de obra familiar
durante todo o processo de cuidado com a lavoura até a chegada da época da safra,
gue neste momento € utilizada méo de obra contratada. J4 no caso do individuo B
ele afirma que nao utiliza da mao de obra familiar para trabalhara em nenhum dos
momentos de tratamento do café, sempre contratando funcionarios para realizacdo
de tais servicos.Este método de contratacdo de funcionarios pode ser algo muito
valorizado para a regido devido a oferta de novas vagas de emprego em

determinados periodos do ano.
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A producédo agricola familiar € um pratica muito comum no estado do Espirito Santo,
fazendo com quem pequenos e até médios agricultores tenham como méo de obra
predominante integrantes de suas familias que auxiliam e trabalham em uma parte
ou até mesmo durante todo o processo de producao, facilitando o manejo e a renda
familiar interna (SIQUEIRA, SOUZA, PONCIANO, 2011).

No intuito de manter a qualidade da lavoura os trés individuos fazem uma analise
apropriada sobre as suas necessidades, levando amostras de solo, logo apos o
periodo de colheita, para os laboratérios da Coocafé, que faz parte de uma
cooperativa ao qual todos os entrevistados fazem parte. A escolha do solo e feita da
seguinte forma, o cafeeiro e divido em talh6es de no maximo 10 hectares as
amostras sao coletadas em forma de zig-zag, coleta-se em média 20 amostras de
cada talhdo, apOs todo material coletado, deve se misturar todas as amostras e
forma uma Unica amostra por talhdo, essas amostras sao levados pro laboratério
para andlise do solo, de onde o técnico vai estudar as necessidades do determinado

solo.

O processo de tratamento do solo é de extrema importancia para o desenvolvimento
saudavel das mudas de café até chegar na sua faze adulta e de maturacdo dos
gréo, sendo possivel perceber que o manejo de forma errada ou indevida pode
acarretar prejuizos tanto para a safra atual como para as futuras devido a problemas
de nutrientes e até mesmo de pragas que sdo desenvolvidas devido a falta de
cuidado (FERRAO, 2009).

Entretanto o cuidado com a lavoura ndo corre somente com a parte do solo, é feita
também a analise das folhas para identificar qual tipo de pulverizagcédo sera indicada.
A pulverizagdo para as doencas foliar geralmente deve-se iniciar no més de
dezembro quando as condi¢des climéticas e a fenologia das plantas estdo propicias
ao desenvolvimento de doencas, aplica-se também no periodo depré e pos floracéo.
A participacao do clima € de suma importancia, pois estimasse que para se alcancar

0s resultados esperados a contribuigcéo climatica gira em torno de 70%.

Quando abordados sobre os cuidados necesséarios que sdo tomados com o solo, 0s
entrevistados afirmaram que, apds a analise o laboratério identificam-se todas as
necessidades do solo, qual adubo indicado e quantas adubac¢des serdo necessarios

durante o ano, qual a porcentagem de calagem o0 solo precisa, pois se tratando de
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calagem e apenas uma aplicacdo anual, ja a adubagcdo pode gerar entre 2 a 3
adubacdes anuais.

Usa-se também a palha do café e o proprio capim das capinas realizadas para cobrir
0 solo e proteger do periodo de insolacao, periodo de seca, devolvendo para o solo
nutrientes, adotaram as medida de fazer caixas secas, ou seja fazem buracos nos
carreadores para conter a chuva, isso ajuda com que a chuva ndo cause erosao nas
lavouras, e retém agua para o periodo de seca, as caixas enchem no periodo da

chuva e a terra a absorve esse armazenamento no periodo de seca.

Quanto ao tipo de adubacéo utilizada os agricultores A e C fazem uso de produtos
tanto industrializados quanto organicos para tratar o solo da melhor maneira
possivel, sem agredi-lo, enquanto o agricultor B apesar de apresentar a mesma

precaucao so faz uso de produtos industrializados para adubacéo do solo.

Defender o solo de agente agressores utilizando elementos naturais como forma de
aducédo, pode ser uma das alternativas mais significativas para prevencédo de
agressoOes excessivas do solo, e por isso optar por um sistema de adubacédo natural,
onde exista um ciclo de aspectos naturais que auxiliem no desenvolvimento das
plantas, também tem a capacidade de influenciar positivamente na qualidade dos
grdos (NETO; MATSUMOTO, 2010).

Apés todo o tratamento e cuidado com o café até a sua faze de maturagcédo para a
colheita, a pesquisa também investigou sobre este processo realizado por cada um
dos entrevistados, e mesmo alguns deles utilizando mé&o de obra familiar e informal,
guando se trata da colheita dos grédos a maior parte da atividade em todos os casos

s6 séo realizados por equipamentos industrializada.

Quanto ao cuidado realizados no ato da colheita, os entrevistados A e B dizem que a
maturagdo do café deve atingir 50% para se iniciar a colheita. Por ser um produtor
de médio porte, a colheita se inicia mais cedo para haver mais aproveitamento dos
graos, pois se ele esperar a maturacdo chegar a 70% nao consegue colher e

beneficiar os graos a tempo.

O café deve ser colhido na peneira ou no pano e depois de colhido deve ser
armazenado em sacos de rafia. Apds o término total da colheita faz-se o repasse

onde se junta todo café deixado no chao da lavoura e os graos deixados nos pes,
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esse café ndo deve de forma nenhuma ser misturado ao café que foi colhido na

peneira ou no pano, pra nao comprometer a qualidade dos graos.

O momento da colheita € uma parte muito importante para a producdo atual e
também para as futuras devido a possibilidade de ocorrer o surgimento de algumas
pragas caso sejam deixados grdo no pé ou no chdo, além de que o método de
coleta pode preservar a integridade do grdo quando bem executado (FERRAO,
2009).

Esse processo é de suma importancia, pois esses graos que por ventura ficam na
lavoura e que formam a praga chamada Broca-do-café, esses graos que ficam no
chdo fermentam e afetam diretamente e indiretamente a producéo do proximo ano.
A melhor forma de evitar é fazendo o repasse de forma severa, um fator que
contribui muito para que essa praga nao se espalhe é a chuva, pois precisa-se que

chova alguns dias diretos para que esse grao apodreca e nao gere brocas.

Ja o agricultor C afirma que seu método é onde a maturagcdo do café de atingir 70%
para se iniciar a colheita, quanto mais maduros, mais proOXimo ao ponto cereja
melhor serd a qualidade do café. Este deve ser colhido na peneira ou no pano, e
apos colhido deve ser armazenado em sacos de réfia. O restante do processo ele
realiza e afirma ser semelhante aos relatados pelos agricultores A e B.

Apés a colheita cada agricultor trata os gréosutilizando técnicas diferentes, o
entrevistado A faz com que os grédos apés serem colhidos diariamente em panos ou
peneiras, ele € armazenado em sacos de réfia, ao fim do dia o café e levado pra ser
beneficiado. Neste processo o café passa por uma maquina chamada de
despolpador, onde o café e separado da seguinte forma, cereja e verde saem o por

um lado e o por outro lado sai o café boia ou seco.

Logo em seguida desta separacdo, a maquina inicia um segundo processo de
separacao, onde separa o café cereja do café verde, a maguina possui um sistema
de cilindro vazado giratério que quando recebe o café cereja junto com o verde faz
com que 0sS Qgrdos que estdo no ponto cereja rompa sua casca e vazem pelas
brechas do cilindro. O café cereja vai para o processo de remocdo da casca e 0
verde sai por um funil separado, apds o café cereja ter a casca removida o gréo e
desmucilado, ou seja, retira-se 0 mel existente no café, o que o faz com que ele se

torne o café bebida dura, esse processo de remocdo do mel se da devido o clima da
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época da colheita.Quando o tempo apresente muito indice de chuvas, o que pode
acarretar a perda da producdo caso o grdo ndo seja desmucilado, o café que néo
passa por esse processo precisa de dois dias de sol intenso para ndo ocorrer o

processo de mela, ja o desmucilado ndo perde propriedades caso tome chuva.

ApOs esses procedimentos o café é levado para o terreiro ou secador, no caso
dessa agricultor ele seca em média de 70% da sua produgcdo no secador, cujo no
processo o café € depositado em um dispense fundo no formato de um funil, abaixo
do nivel da base do secador, o café escorre para um outro compartimento onde o
café é coletado por um elevador cheios de pegadores que levam o café até um
cilindro rotativo onde e feita a secagem do café.

O equipamento e movido a energia, combustivel e a fogo, para o fogo o agricultor
usa a prépria palha que e retirada do café, quando este € seco no secador ele perde
um pouco da sua qualidade, 30% da sua producdo € seca em terreiros
pedra/cimento, antes do grao ir pra o terreiro, o terreiro é lavado e higienizado, isso
se faz dias antes de receber os graos, pois o terreiro precisa esta extremamente
seco para ndo passar umidade pra 0s gréos.Ao ir para o terreiro o café passa a ser
manuseado diariamente em trono de 10 a 15 vezes por dia, 0 ponto exato do café e
guando ele atinge entre 11 e 12 graus de umidade.

Se identifica o ponto através de uma ferramenta chamada termémetro, o processo
de secagem no terreiro pode durar de 15 a 30 dias, ja 0 processo de secar o café no
secador dura poucas horas até chegar ao ponto ideal. Ambos apds atingir o ponto
sdo armazenados em sacaria de juta, armazenado em ambientes frescos, limpos e

livre da presenca de animais.

No caso do agricultor B o processo é bem semelhante, com a diferenca principal de
gue ele seca toda sua producgéo no secador, pois se trata de uma grande producao,
o café e depositado em um dispense fundo no formato de um funil, abaixo do nivel

da base do secador.

Ja na producdo do agricultor C ele realiza a secagem do café no terreiros
pedra/cimento, ele prefere secar o café no terreiro pra preservar a qualidade e as
nuances do grao, antes do grao ir pra o terreiro, o terreiro e lavado e higienizado,
isso se faz dias antes de receber os graos, pois o terreiro precisa esta extremamente

seco para ndo passar umidade pra os graos.
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Até entdo foi apresentado todo o processo de cuidado com a producdo, no entanto
para se classificar a qualidade do grao os entrevistados realizam o procedimento de
levar uma amostra dos graos para a analise, onde é realizada uma classificacdo do

grao, para isso € necessaria uma amostra de 300 gramas.

Esse processo recebe também nome de “cata”, onde faz a separagdo do grdao com
brocas, pretos, quebrados e defeituosos, mensura a porcentagem dos grédos em
proporcdo a amostra e se classifica a qualidade do café. Existem varias
classificagdes, mas as mais comuns séo, Cereja - bebida dura/mole, esse e o ponto
ideal, com sabor suave com uma leva adstringéncia e o Cereja — bebida dura, o

sabor e adstringente com gosto um pouco aspero.

Ja o café que sobrou no ato da selecdo la do inicio, o grdo seco e o verde, séo
misturados antes de ser descascados e levado para secar no terreiro, o processo de
secagem ¢€ igual, ele s6 ndo precisa da lona j& que esta protegido pela casca e sua
qualidade € inferior, 0 ponto de secagem é o mesmo, entre 11 a 12 graus de
humidade. ApGs atingir esse ponto ele e pilado, processo terceirizado feito pelas
maquinas ambulantes de pilar café, esse café passa pelo mesmos processo para
saber a suas classificacdes, desses gréos sai o café bebida Riada — grdo com muita
acides, bebida Rio — sabor muito forte e desagradavel e o Rio Zona — odor e sabor
intoleravel ao paladar, improprio para bebida.

Levando estas informacdes em consideracdo, e a experiencia em que 0s trés
agricultores entrevistados apresentam, eles chegam em um senso comum quando
questionados a respeito do que é para eles considerado uma boa safra, as
respostas deles foram surpreendentemente semelhantes e se trata da situacdo em

que se consegue alcancar um bom equilibrio entre qualidade e quantidade.

A qualidade do grdo pode ser determinada também pelo modo de preparo, sendo o
mais recomendado o preparo de maneira natural para preservar a consisténcia e o
aroma do grdo e manter assim a sua qualidade mais elevada, no entanto este
processo requer maior cuidado e dedicagdo e por isso nem sempre é uma Opgao
(BOREM et al, 2008).

Nos casos mais favoraveis em que é possivel atingir um equilibrio benéfico aos
interesses e necessidades dos agricultores é necessario partir para a venda e nesse

sentido os cafés mais valorizados sdo que se enquadra nos padrbes, com poucos
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graos brocados, grdos com menos defeitos, a tolerancia de borcas e de 7% por saca
de 60kg, umidade entre 11 a 12 graus. Esse e o produto mais valorizado, se
tratando do café Arabica beneficiado, ja os demais segue na mesma linha porem

com menos exigéncias quanto a qualidade.

Com estes relatos é evidente como o mercado esta cada vez mais aperfeicoando e
se tornando exigente devido a possibilidade em se conhecer e compreender o
produto final e suas caracteristicas que promovem maior qualidade. Pensando
nesse sentido os entrevistadores foram abordados sobre o que foi alterado nos
ultimos anos com relagcdo a forma de se produzir o café, de maneira geral a resposta
deles foi que antes somente se produzia, sem qualidade e sem saber se tinha lucro

ou nédo, era mensurado somente pela quantidade de sacas colhidas.

Hoje o produtor entendeu que nédo e a quantidade colhida que indica se ele teve ou
nao lucratividade, eles aprenderam a focar na valorizagdo do produto,
beneficiamento e qualidade, juntamente com a cooperativa eles aprenderam novos
métodos de manejo, e a conhecer o potencial do produto que eles produziam,
conhecer o solo e as formas corretas de manejo, aprenderam a contabilizar suas

despesas, mensurar e planejar seus gastos.

A manipulacdo do solo é essencial para a conquista de uma boa qualidade dos
gréos de café e por isso se faz necessario um maior cuidado com as analises das
taxas de produtos quimicos, sais e minerais que possam favorecer mais

determinados aspectos do café que sera produzido (PARTELLI et al, 2009).

Ao fim de uma safra apGs a analise do solo ja se faz a projecdo de gastos com
produtos e mao-de-obra que serdo gastos até a proxima safra, hoje eles ja
conseguem fazer a projecéo de suas colheitas para os préximos dois anos, isso tudo
com auxilio do técnico da cooperativa local, eles participam de foruns, palestras,

reunides individuais onde séo orientam e atualizacdo sobre o mercado atual.

Quanto a safra desse ano eles ja sabiam que né&o seria tdo boa, ja sabiam que seus
produto perderia valor, pois a chance das lavouras seriam atacadas pelo Bicho-da-
broca eram altas, devido ao manejo mal feito na ultima colheita, onde a safra foi
muito produtiva, e eles ndo deram conta de fazer a safra como se deve, entédo ja
foram orientados pela cooperativa das medidas a serem tomadas para a perda ser

minima.
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Essas mudancgas fizeram com que o0s agricultores aprendessem novos tratos
culturais, assim como a administrar seu negoécio, sabendo identificar o momento
certo de comprar e de vender, a se planejar para as safras seguintes.Hoje ao fim de
uma safra o agricultor faz o balanco anual dos seus custos de producdo e sabe
exatamente quanto de lucratividade ele teve na colheita atual, deixou de ser uma

simples producado e passou a ser um negocio rentavel.

Essas mudancas e principalmente a participacdo da cooperativa trouxe muitos
beneficios que sédo notaveispara os agricultores principalmente quanto a producéo.
Para o entrevistado A os beneficios foram com relacdo ao aprendizado sobre os
novos tratos culturais o que trouxe mais rentabilidade, qualidade e quantidade, se
colhe mais com mais qualidade em menos espaco. Esse produtor possui uma area
de 10 hectares de plantio de café, colne em média de 600 sacas de café

anualmente.

O entrevistado B também teve 0 mesmo tipo de aprendizado que o entrevistado A
no entanto esse produtor possui uma area de 80 hectares de plantio de café, colhe

em média de 3.200 sacas de café anualmente.

E o entrevistado C aprendeu mais quanto a rentabilidade e sobre a qualidade e
quantidade, além do mesmo dos outros dois primeiros entrevistados. Esse produtor
possui uma area de 8,0 hectares de plantio de café, colhe em média de 250 sacas
de café anualmente, seu produto ficou por 3 vezes entre os 10 melhores cafés

produzidos entre os cooperados.
7 CONSIDERACC)ES FINAIS

E notavel que o avanco tecnolégico e o desenvolvimento com aperfeicoamento de
técnicas ao longo dos anos tornaram a pratica de producédo de café, algo muito mais
rentavel, objetivo e significativo do que se possa imaginar, principalmente dada a
sua importancia econdémica para o mercado econémico mundial devido ao seu

cobicado consumo por todo o mundo.

No caso dos trés agricultores entrevistados por este trabalho a evolugédo qualitativa
dos seus grados de café se deram a chegada da cooperativa que trouxe acesso a
informacéo, técnicas e ferramentas que facilitaram o trabalho dos produtores de

maneira significativa, principalmente devido a avaliacdo da producéo do café.
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Através da possibilidade que os agricultores tiveram referentes a andlise de solo e
dos graos de café, foi possivel planejar e elaborar estratégias e métodos de preparo
do solo, protecdo contra pragas e até mesmo durante e apés a coleta dos gréos. O
acesso a estes tipos de dados permitiu os produtores a observarem as coisas com

outros olhos.

Antes uma perspectiva voltada a simples quantidade hoje ja se € mais focada em
qualidade. Cada produtor apesar da existéncia de um senso comum que se adequa
a cada tipo de grdo de café, pode aplicar variacbes em seu manejo para melhor se
adaptar as suas condicOes e necessidades, fazendo um pequeno produtor ser capaz
de produzir grdo de Otima qualidade caso tenha as orientacdes e suportes

adequados para a sua evolucao e analises qualitativa.
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WHAT WAS DETERMINING FOR THE QUALITATIVE DEVELOPMENT OF CAFE
PRODUCED IN THE CAPARAO REGION

ABSTRACT

Looking after the quality of a product is the key to the success of any enterprise, and
in the coffee sector the grain quality has a very large impact, which can differentiate
between good and lost crops. Being aware of this fact the present work will have as
objective to make an evaluation on the factors that are determinants for the evolution
of the quality of the coffee that is produced in the south of the state of Capixaba.
Because the quality of a product is being developed and perfected, the consumer
also tends to raise his expectations towards a product, making it more and more
demanding, and to try to follow this process, producers need to stand out in the

market and make your brand grow.

Keywords: Quality; Coffee; Purchase.



ANEXO

ANEXO A: Questionario

26



Nome:

1. Sexo:
() Feminino ; () Masculino;() NS/Nr.

2. ldade:
()18a22;()23a29; ()30a45; ()46abh9;

3. Grau de escolaridade:

() Analfabeto;

() Ensino fundamental completo;
() Ensino fundamental incompleto;
()Ensino médio completo;

() Ensino médio incompleto;

() Ensino superior completo;

() Ensino superior incompleto;

() NS/Nr.

4. Em que regido vocé reside?
() Rural; () Urbana; () NS/Nr.

5. Qual é o tipo de café produzido?
Resposta:

() 60 acima;

() Ns/Nr.
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6. Mao de obra e familiar ou contratada?
Resposta:

7. Quantos membros da familia trabalham na lavoura?

Resposta:

8. Gera-se em torno de quantas vagas de empregos diretos no periodo da safra?

Resposta:




9. Sao trabalhadores formais ou informais?
Resposta:
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10. Como se identifica as necessidades da lavoura?
Resposta:

11. Quais sao os cuidados tomados com o solo?
Resposta:

12. Qual tipo de adubacéo e utilizada?
Resposta:

13. A colheita e feita de forma manual ou industrializada?
Resposta:

14. Quais cuidados sédo tomados no ato da colheita?
Resposta:
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15. Apés a colheita, quais sdo os cuidados com o grao?
Resposta:

16. Como é feita a armazenagem dos gréos para que eles ndo sofram alteracao
apos o] grao ter sido beneficiado?
Resposta:

17. Como se classifica a qualidade do grao?
Resposta:

18. Como se classifica uma boa safra?
Resposta:

19. No ato da venda o que € mais valorizado?
Resposta:

20. O que mudou na forma de produzir o café nos ultimos anos?
Resposta:
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21. No que essas mudancas afetaram?
Resposta:

22. Quais beneficios elas trouxeram para a producao?
Resposta:




