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1 INTRODUÇÃO 

Os microrganismos são seres que, geralmente, não podem ser vistos a 

olho nu, como é o caso dos vírus, das bactérias e dos fungos. Esses organismos 

podem ser agentes causadores de doenças ou agentes benéficos para 

determinadas espécies, estabelecendo relações de simbiose, ou mesmo 

saprófitas, sendo assim, decompositores de matéria orgânica.  

 

     IMPORTANTE!!! 

Muitas vezes conseguimos enxergá-los, pois eles formam colônias, ou 

seja, um grupo de milhares de células da mesma espécie. 

 

 

 

 

 

 

 

 

COLÔNIA DE 

BACTÉRIAS CÉLULAS 

BACTERIANAS 

MICÉLIO 

COGUMELO 
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      O sistema APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), 

regulamentado pelo Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), 

está associado às Boas Práticas Agrícolas (BPA) e às Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) para geração de café seguro e de qualidade.  
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A produção, o beneficiamento, a conservação, o transporte e a 

comercialização em condições adequadas, minimizam os riscos à saúde do 

consumidor. 

Na cadeia produtiva do café, os 

contaminantes podem vir do ar, solo, água, 

fertilizantes, agrotóxicos, antibióticos, 

insumos agrícolas, manipuladores, 

animais, utensílios, equipamentos e 

galpões. Nesse cenário, é fundamental 

que os colaboradores que participam de 

qualquer parte da cadeia produtiva 

recebam treinamento das práticas de higiene e de manipulação para não 
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contaminar ou danificar o produto. De início, como prática mais básica, porém 

fundamental, tem-se a lavagem adequada das mãos: 

 

Sendo assim, é necessário que o produtor rural utilize as boas práticas 

durante todo o período da produção de alimentos, considerando os principais 

fatores envolvidos nas fases de pré e de pós-colheita.  

2 BOAS PRÁTICAS AGRÍCOLAS (BPAS)  
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2.1 PLANTIO 

 

 

  

Antes do plantio é importante: 
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As Boas Práticas Agrícolas a serem adotadas na 

implantação da lavoura cafeeira são:  

 

 

É importante também construir 

caixas secas e/ou barragens 

para retenção de água nas 

estradas da propriedade, como 

mostra a foto ao lado. 

 

Foto: Vilian B. Bullergahn 
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2.2 MANEJO DO CAFEEIRO 
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A adoção de Boas Práticas Agrícolas nessa etapa 

da cadeia produtiva do café é essencial para a 

obtenção de um produto de qualidade e seguro para o 

consumidor final, sendo algumas dessas medidas: 

 

 

Realização periódica de análise de solo (a cada 6 meses), com amostragem 

de solo abaixo da saia do café. 

. 

 

 

Recomenda-se adubação orgânica com 

aproveitamento de resíduos oriundos da 

própria propriedade ou próximo dela 

(como palha de café, cama de frango, 

esterco de bovinos, compostos em geral, 

biofertilizantes e cinzas). 

 

 

 

Manutenção da cobertura morta nas entrelinhas por meio do manejo do 

mato com roçadas, restos culturais ou adubos verdes de leguminosas e 

gramíneas. 

 

       

Foto: Vilian B. Bullergahn 

 

Foto: Vilian B. Bullergahn 

 

Foto: Lucas Louzada 
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Se possível, realização de análise foliar para avaliação do estado 

nutricional do cafeeiro. 

 

Realização de adubações com base nas análises de solo e/ou foliar. 

 

 

Realização de manejo integrado de pragas, com a adoção de práticas 

culturais, como, por exemplo, catação de frutos que sobraram após a 

colheita e varrição da lavoura, manutenção de áreas de mata ao redor  

da lavoura por abrigar inimigos naturais e plantas repelentes. 

 

 

Utilização de controle biológico, principalmente para broca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uso de armadilhas para o monitoramento e controle de pragas. 

 

Limpeza das rodas das máquinas e das botinas dos funcionários após o 

trabalho em talhões com presença de nematoides, evitando transmissão 

para talhões sadios. 

 

Utilizar apenas agrotóxicos registrados para a cultura e sempre na 

dosagem recomendada, quando for necessário. 

Broca 

Desenvolvimento de 

fungos 

Foto: ANI 
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Irrigação, quando necessária. 

 

Realização de manejo de doenças, com podas, com desbrotas, com 

equilíbrio nutricional e com quebra-vento, como a utilização de  

Eucalipto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto: Lucas Louzada 
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2.3 COLHEITA 

 

A colheita do café requer planejamento e muitos cuidados, pois pode gerar 

muitas perdas no processo. Essa perda vai desde o rendimento em sacas 

beneficiadas, o atordoamento das plantas e a infestação de pragas na próxima 

safra, até a perda de qualidade do café. Antes de começar a colheita, é 

importante seguir alguns passos chamados de pré-colheita. 

 

 

Para a colheita total (mecanizada ou por derriça), após 

o levantamento e organização dos recursos, deve-se 

avaliar a maturação dos frutos em campo para decidir 

quando começar a colheita, seguindo os passos: 
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Colheita de frutos de 4 plantas aleatórias e representativas em cada 

talhão. 

 

Mistura dos frutos e retirada de 1 litro. 

 

Separação dos frutos por estágio de maturação: verde; verde-cana;  

cereja (maduro); passa; seco. 

 

Cálculo da porcentagem de frutos verdes. 

 

Evitar danos nas plantas, como retirada de folhas e quebra de ramos. 

 

Realizar pré-limpeza do café ainda no campo, retirando excesso de folhas 

e gravetos. 

 

Acondicionar os sacos ou bags em local sombreado. 

 

Transportar no mesmo dia o café colhido para o processamento, evitando 

fermentação inadequada e perda de qualidade. 

 

Realizar o repasse para recolher frutos que caíram no chão ou ficaram na 

planta após a colheita, para evitar infestação de broca do café. 

 

Foto: Lucas Louzada 

 

Foto: Vilian B. Bullergahn 
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3 BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF) 

 

  As boas práticas de fabricação devem ocorrer em todas as etapas do 

processamento, incluindo secagem, beneficiamento e armazenamento. 

 

3.1 SECAGEM  

 

 

O processo de secagem é uma das mais importantes e complexas etapas 

de pós-colheita, pois pode interferir diretamente na qualidade da bebida, tanto 

positiva quanto negativamente.  

Ao iniciar a secagem imediatamente após a colheita e de forma uniforme, 

tal processo pode expressar todo o potencial de qualidade oriunda do campo. 

Porém, durante um processo de secagem mal realizado, pode ocorrer 

fermentação indesejada, reduzindo expressivamente a qualidade de bebida e 

aumentando os riscos quanto à segurança alimentar. 
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3.1.1 SECAGEM EM TERREIRO 

 

O terreiro convencional ainda é muito utilizado na secagem de café, mas 

esse método pode ocasionar o maior índice de contaminação, pois na maioria 

das propriedades rurais, esses locais são utilizados para diversas finalidades, 

além de não haver isolamento para os animais domésticos. Apesar desses 

riscos, pequenos e médios produtores utilizam intensivamente os terreiros como 

única etapa na secagem do café. 

Para minimizar a contaminação, é preciso utilizar terreiro de concreto com 

cobertura plástica e proteção contra a entrada de animais na área. Visando obter 

um produto final de qualidade, deve-se atentar aos seguintes cuidados: 
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O terreiro suspenso vem sendo cada vez mais utilizado na secagem do 

café, substituindo o terreiro convencional, uma vez que, apesar de um custo 

maior, confere vários benefícios:  
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O processo de secagem dos grãos em terreiro suspenso resulta em um 

produto com maior uniformidade, melhor aroma e qualidade sensorial superior. 

Logo, proporciona um produto de melhor qualidade e melhor valorização no 

mercado, gerando maior retorno financeiro para os produtores. 

 

3.1.2 SECAGEM MECÂNICA 

 

A utilização de secadores na secagem de grãos de café tem a vantagem 

de reduzir o tempo de secagem, viabilizar a secagem em regiões úmidas e em 

períodos chuvosos e reduzir a interferência de condições climáticas sobre a 

qualidade dos cafés. Porém, se mal conduzida, pode comprometer a qualidade 

dos grãos em relação à desigualdade de secagem ou o aroma do café, pois pode 

impregnar odores provenientes dos diferentes tipos de combustíveis usados 

para o aquecimento das fornalhas. 

Para que isso não ocorra, é importante seguir as seguintes recomendações: 
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Atualmente utiliza-se a combinação dos dois métodos, no qual os grãos 

de café são pré-secos em terreiros ou em pré-secadores e a secagem final é 

realizada em secadores ou em silos secadores com ar natural ou levemente 

aquecido (até 10 ºC acima da temperatura ambiente). 

 

3.2 BENEFICIAMENTO 

 

O beneficiamento é uma operação de pós-colheita, que consiste na 

eliminação das cascas e separação dos grãos. O fruto seco (coco ou 

pergaminho), após a eliminação das cascas, passa a ter a denominação de café 

beneficiado ou grão cru. A operação de beneficiamento deve ser realizada o mais 

próximo possível da época de comercialização, para que o produto possa manter 

suas características originais. 
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Para que ocorra um beneficiamento eficaz, o café deve passar pelos 

seguintes equipamentos: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Palinialves. 

Fonte: UFV. 

Fonte: UFV. 

 

; 

 Fonte: Palinialves. 
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A boa higienização dos equipamentos é necessária a fim de evitar 

contaminação e mistura de restos de lotes, garantindo a qualidade do produto 

durante o armazenamento. 

Fonte: Calli do Brasil. 

! 
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3.3 ARMAZENAMENTO  

 

Após a secagem, o café deve ser armazenado em locais adequados, de 

forma a não sofrer alterações na qualidade. O café em coco é normalmente 

armazenado em sacos de juta, ou a granel, em tulhas apropriadas. Atualmente, 

recomenda-se a aplicação de embalagens plásticas compostas por uma 

combinação de polímeros, para aumentar o período de conservação dos frutos 

na fase de armazenamento. 

 

Outros cuidados de manejo devem ser observados em razão da migração 

de umidade e condensação de vapor, infestação por insetos, além de outras 

ocorrências que podem favorecer a deterioração, contaminação fúngica e 

produção de micotoxinas, que são toxinas produzidas pelos fungos. 

Mesmo com os avanços tecnológicos, a quase totalidade do café 

beneficiado, no Brasil, é armazenada em sacos e disposta no armazém. O saco 

de café é uma unidade que proporciona o manuseio e o comércio em pequena 

escala. Esse tipo de armazenamento possui vantagens e desvantagens, que 

precisam ser ponderadas, antes de se decidir por sua adoção em relação aos 

sistemas de armazenagem em silos a granel.  

Fonte: Coffee Geek 
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Vantagens:  

Desvantagens: 

  

A utilização de armazenamento a granel de café beneficiado é um método 

que vem sendo adotado por produtores e empresas que comercializam grandes 

quantidades de café com características uniformes. 

Nesse sistema deve haver controle de temperatura e umidade. Além do 

mais, há dificuldade de se realizarem inventários precisos. Qualquer pequena 

variação na densidade aparente ou compactação de massa de grãos pode 

; 
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causar grandes erros na avaliação de estoque, fato que não ocorre quando o 

café está armazenado em sacaria. 

O armazenamento a granel tem como principal vantagem a possibilidade 

de substituir a mão de obra requerida pela mecanização, em comparação aos 

métodos tradicionais. 

 

 

 

 

 

 

 

 ; ; 
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3.4 TRANSPORTE 

 

As boas práticas na comercialização dos alimentos são necessárias em 

todas as etapas de produção e, para garantir a segurança em toda cadeia 

produtiva, o transporte deve atender às exigências de higienização para 

assegurar a qualidade e a integridade dos produtos sem causar riscos ao 

consumidor. 

Para mitigar os efeitos de contaminação é necessário garantir a 

higienização dos meios destinados ao transporte. Portanto, é importante que:  

 

    As condições do produto a ser transportado também devem ser 

obedecidas, transportando-o sempre a seco e livre de qualquer tipo de 

contaminação, evitando, assim, a umidificação durante o transporte. Cumpre 

ressaltar que a higienização dos equipamentos que entram em contato com o 

produto deve ser feita antes e ao término do transporte. 

 

3.5 TORRA 

 

A transformação do grão verde em grão torrado ocorre por meio da 

torrefação. Tal processo exige contato direto das pessoas com o café, e por isso, 

deve-se dar uma atenção especial para a higiene do manipulador, de maneira a 

; 
; 

; 
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evitar problemas no produto final. Além disso, a proteção é importante para a 

saúde do trabalhador. Portanto, o manipulador deve: 

 

 

Os equipamentos devem ser constantemente verificados, para que não 

apresentem irregularidades. Além disso, as condições de limpeza devem estar 

adequadas, tendo sempre os tambores de torra secos e limpos, tanto na parte 

interna quanto na parte externa, sem qualquer tipo de contaminação.  

Ambientes que não possuem boa ventilação podem ser de fácil acesso 

para a liberação de películas oriundas da fumaça por meio da torrefação. Por 

isso, a preferência por locais com boa ventilação e de fácil limpeza, os quais 

colaboram para uma condição adequada. 
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3.6 MOAGEM 

 

     O processo da moagem requer que os grãos já torrados sejam triturados 

até que se tornem um pó fino, porém, não tão fino, de modo que micropartículas 

possam ser transpassadas para a bebida final. 

 

 

     Assim como na torrefação do café, as boas práticas na moagem exigem 

os mesmos cuidados. O trabalhador, por exemplo, deve fazer a utilização dos 

equipamentos de proteção individual e ter cuidado com o uso de adornos durante 

o processo. Além disso, é preciso se atentar para a utilização dos equipamentos, 

sendo necessário: 
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Diante do exposto pela cartilha fica evidente a importância das 

boas práticas na produção cafeeira, seja para a saúde do 

produtor e de seus colaboradores, seja para a qualidade do 

produto e para a saúde de quem está consumindo. Além disso, 

tais cuidados podem contribuir para a sustentabilidade de toda a 

cadeia produtiva. 
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Cartilhas da Série Microrganismos na Cafeicultura Familiar: 
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