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O CONHECIMENTO E A CADEIA PRODUTIVA DO CAFE
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Abstract. Coffee, despite being one of the most consumed products in the world, is
still offered with low quality to the consumer. Even though the economic potential of
coffee is clear and the coffee chain has already been mapped, the knowledge present
in each process is sometimes not explicit. This article aims to discuss knowledge in
intensive knowledge activities of the coffee production chain. For this, a
bibliographical research and a field research were carried out. As results can be
verified that many of the activities present in the coffee production chain are
knowledge intensive and the greater the efforts to make this knowledge explicit, the
greater the market valuation and the better the living conditions of all the agents
involved.

Keywords: Knowledge; Intensive Processes in Knowledge;, Colffee; Coffee
Production Chain.

Resumo: O café, apesar de ser um dos produtos mais consumidos no mundo, ainda
é ofertado com baixa qualidade ao consumidor. Mesmo tendo claro o potencial
econdomico do café e este ter uma cadeia produtiva jd mapeada, o conhecimento
presente em cada processo, por vezes, ndo se encontra explicitado. Este artigo
objetiva discutir os conhecimentos nas atividades intensivas de conhecimento da
cadeia produtiva de cafés. Para isso, realizou-se uma pesquisa bibliogrdfica e uma
pesquisa de campo. Como resultados pode-se verificar que muitas das atividades
presentes na cadeia produtiva do café sdo intensivas em conhecimento e quanto
maior forem os esforcos para a explicitacdo deste conhecimento, maior serd a
valorizagcdo do mercado e melhores serdo as condigoes de vida de todos os agentes
envolvidos.

Palavras-Chaves: Conhecimento; Processos Intensivos em Conhecimento; Café;
Cadeia Produtiva do Café.
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1 INTRODUCAO

O conhecimento pode ser classificado em ticito e explicito sendo que quanto mais
ticito o conhecimento, mais dificil sua captura e seu armazenamento (Nonaka & Takeuchi,
1995). Quando se fala em conhecimento ressaltam-se processos intensivos em conhecimento
(que possuem complexidade operacional) e processos nio intensivos em conhecimento.
Ambos os processos podem estar ou nio explicitados, bem como associados tanto a pessoas
quanto a tecnologias (Isik, Mertens & Van Den Bergh, 2013).

Quanto mais explicitado for o conhecimento inserido em um processo, mais a
tecnologia poderd dar suporte as atividades humanas, potencializando a criatividade das
mesmas.

Todos estes tipos de processos se encontram presentes na industria cafeeira, que
movimentou mais de 170 bilhdes de ddlares na economia mundial em 2012 e que vem
entregando, de forma geral, um produto com baixissima qualidade aos consumidores,
inclusive podendo ser prejudicial ao consumo humano (Biotto, De Toni & Nonino, 2012;
Carvalho, Paiva & Vieira, 2016; Kasai, 2014). Como culturalmente nao hd por parte dos
consumidores um conhecimento aprofundado sobre o verdadeiro sabor do café (Kasai, 2014),
acaba sendo dificil ter uma avaliacio sobre a verdadeira qualidade e sabor desse produto.

Apesar de todo o potencial econdmico do café e de uma cadeia produtiva ja mapeada,
o conhecimento presente em cada processo na cadeia, por vezes, ndo se encontra explicitado.
Além disso, os profissionais envolvidos nestes processos dependem muito de esforcos
pessoais, para transformar as informagdes cientificas da area clinica em conhecimentos tteis
no que diz respeito a transformacao do café verde em café torrado.

Por isso, acredita-se que a explicitagdo dos conhecimentos presentes nas atividades de
cada processo da industria cafeeira poderd contribuir, tanto para o fortalecimento do mercado
quanto para a qualidade de vida de todos os stakeholders presentes nesta cadeia. Deste modo,
o presente trabalho tem como objetivo discutir os conhecimentos nas atividades intensivas de
conhecimento da cadeia produtiva de cafés, tendo como foco a torrefacdo do café.

O artigo estd estruturado em cinco se¢des a contar com esta introdu¢do como a
primeira. A segunda secdo apresenta o aporte tedrico que envolve as definicdes de
conhecimento, processos intensivos em conhecimento, além do café e sua cadeia produtiva.
Na terceira se¢do descrevem-se os procedimentos metodoldgicos e, na quarta, discutem-se os

resultados do trabalho. Por fim, as consideracdes finais sdo apresentadas na quinta secao.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 CONHECIMENTO

Desde as mudangas das estruturas de poder, que passaram da posse da terra para o
dinheiro e, posteriormente o conhecimento, que este vem sendo considerado “o fator de
produgdo mais importante das organizacdes do mundo globalizado” (Davila, Leocadio &
Varvakis, 2008, p. 4).

Empresas sdo formadas por pessoas € possuem, portanto, fontes de conhecimento em
suas estruturas. Mas ndo sdo todas as empresas que sabem como obter o melhor proveito do
conhecimento, tanto para a sua sobrevivéncia no mercado quanto para o engrandecimento da
sociedade. O conhecimento € intrinseco ao ser humano, sendo relacionado a agdo (Nonaka &
Takeuchi, 1997), “associado a intuicdo, a experiéncia e aos valores” (Rossetti, Pacheco,
Salles, Garcia & Santos, 2008, p. 62) e tem como objetivo, conforme ressaltado por Schreiber
et al. (1999), a realizacdo de tarefas e a criacdo de novas informagoes.

Nonaka e Takeuchi (1995) dividem o conhecimento em dois tipos: o conhecimento
tacito e o conhecimento explicito. O primeiro é encontrado nas pessoas, sendo totalmente
subjetivo e muito dificil de ser capturado; ja o conhecimento explicito pode ser codificado e
operacionalizado em linguagens formais e sist€émicas. Como o conhecimento tacito esta
relacionado com as experi€ncias vivenciadas e pode ser compartilhado por meio de relacdes
interpessoais, ndo € facil de ser codificado e a absor¢do deste conhecimento também depende
muito do receptor no momento da interacdo, o contrario do conhecimento explicito que €
apresentado de uma forma documentada e bem mais simplificada.

O processo de criagao do conhecimento apresentado por Nonaka e Takeuchi (1995) é

dividido em quatro etapas, sendo elas:

1) Socializacdo: trata-se do compartilhamento do conhecimento ticito determinado
por meio da interacdo e experiéncias diretas. O conhecimento tacito é criado por
meio de outro conhecimento tacito;

2) Externalizacdo: trata-se da articulacdo do conhecimento ticito para o explicito por
meio de didlogos e reflexdes. O conhecimento explicito € criado por meio de um
conhecimento tacito;

3) Combinagdo: trata-se de uma combinagdo e agrupamento de conhecimentos

explicitos para novos conhecimentos explicitos, por meio da aplicacdo de
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conhecimentos e de informacdes explicitas. O conhecimento explicito € criado por
meio de outros conhecimentos explicitos;

4) Internalizacdo: trata-se de licdes aprendidas e adquiridas traduzidas diretamente
pela leitura e audicao, por exemplo, como a aplicacdo do conhecimento formal nas
atividades laborais.

Estas etapas podem ser melhor visualizadas na Figura 1 da Espiral do Conhecimento.

Figura 1 - Espiral do Conhecimento
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Fonte: Nonaka e Takeuchi, segundo Donadel (2007, p. 40)

Desta forma, “o conhecimento representa o valor agregado nas organizagdes, sendo
que nas companhias baseadas em conhecimento, o valor agregado tem origem no pessoal da
organizagao” Johannessen, Olsen e Olaisen (1999 como citado em Dévila, Leocadio &
Varvakis, 2008, p. 6). Todas as organizagcdes apresentam processos, dos quais podem ter ou

nao conhecimentos mapeados.

2.2 PROCESSOS

Processos empresariais podem ser definidos como “fluxos de valor que devem ser
identificados, analisados e melhorados continuamente para satisfazer as necessidades do
cliente” como definido por Harrington (1993) citado por D4vila, Leocddio e Varvakis (2008,
p- 1). Esta afirmagdo direciona para a presenca de um conjunto de processos em todo e
qualquer bem ou servico produzido, o que é reforcado por Gongalves (2000) ao afirmar que
ndo faz sentido a existéncia de qualquer processo empresarial, que ndo tenha como resultado
final a oferta de um produto ou de um servico.

No Quadro 1 apresenta-se o espectro dos principais modelos de processos elaborados

por Gongalves (2000), os quais sdo: Fluxo material, fluxo do trabalho, série de etapas,
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atividades coordenadas e mudancas de estados. O Quadro ainda apresenta exemplo de cada

um com suas caracteristicas.

Quadro 1 - Espectro dos principais modelos de processos

Processo como | Exemplo Caracteristicas
Fluxo de material Processos de fabricacdo * inputs e outputs claros
industrial « atividades discretas
* fluxo observavel
* desenvolvimento linear
* seqiiéncia de atividades
Fluxo de trabalh D to de produto * inicio e final claros
Recr to e tratacdo de « atividades discretas
pessoal * seqiiéncia de atividades
Série de etapas Modernizacéo do parque J inhos alternati para o Itad

nenhum fluxo perceptivel
conexdo entre atividades

industrial da empresa
Redesenho de um processo
Aquisicéo de outra empresa

sem seqiiéncia obrigatéria
nenhum fluxo perceptivel

Atividades Desenvolvimento gerencial
coordenadas Negociagéo salarial

Mudanca de estados Diversificacdo de negécios
Mudangca cultural da empresa

evolugdo perceptivel por meio de indicios
fraca conexdo entre atividades

duragoes apenas previstas

baixo nivel de controle possivel

Fonte: Gongalves (2000, p. 7)

Ao observar o Quadro 1 nota-se que a cadeia produtiva de cafés também possui
inimeros desses processos em cada uma de suas etapas e, sendo cada etapa conduzida por
processos eficientes e eficazes, o resultado no final da cadeia produtiva podera proporcionar
mais lucros para as empresas, mais beneficios para as pessoas € uma maior riqueza para a
sociedade. Esta afirmacdo de Magalhaes e Sampaio (2007) € referente aos resultados de um
marketing bem feito e corrobora com a afirmacdo de Gongalves (2000) com relagdo a

existéncia de processos empresariais.

2.3 PROCESSOS ITENSIVOS EM CONHECIMENTO

O conhecimento € o fator produtivo mais importante no contexto organizacional na
visdo de autores como Nonaka e Takeuchi (1995) e Davenport e Prusak (1998). Por este
motivo, a “identificacdo e andlise do negdcio onde estdo inseridos os aspectos do
conhecimento sdo fundamentais para o sucesso na sistematizacao e gestdo dos artefatos de
conhecimento” Schreiber et al. (2002 como citado em Maldonado, Donadel & Varvakis,

2008, p. 1).
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No Quadro 2 apresenta-se uma comparacdo entre Pprocessos intensivos em
conhecimento e processos ndo intensivos de conhecimento, de acordo com a visao de Isik,
Mertens e Van Den Bergh (2013). Nesse sentido € possivel observar que estes processos
possuem maior nivel de complexidade, dificuldade de automatizagdo e previsao, maior grau
de criatividade e menor estruturacdo em comparagdo aos processos que nao sao intensivos
em conhecimento.

Quadro 2 - Comparacdo entre as caracteristicas de processos intensivos em conhecimento e processos nao
intensivos em conhecimento

Processos Intensivos em Conhecimento Processos Nao Intensivos em Conhecimento
Complexos de forma geral Simples ou complexos

Dificeis de automatizar em sua maioria Geralmente faceis de automatizar
Repetitivos de uma forma geral Altamente repetitivos

Previsiveis ou imprevisiveis Altamente previsiveis

Demandam muita criatividade Precisam de pouca criatividade
Estruturados ou semi-estruturados Estruturados

Fonte: Isik, Mertens e Van Den Bergh (2013, p. 519, traducio nossa)

Os processos intensivos em conhecimento sdo caracterizados por Davenport e Prusak
(1998 como citado em Papavassiliou, Mentzas & Abecker 2002); Di Ciccio, Marrella e
Russo (2012) como sendo ndo estruturados por ndo seguirem regras de trabalhos
estruturados e, desta forma, se torna dificil apresentar métricas para avaliar o seu sucesso,
pois podem sofrer alteracdes durante o seu curso e sdo desenvolvidos pelo cendrio
contextual em que o processo estd inserido. Isik, Mertens € Van Den Bergh (2012)
complementam que nos processos intensivos de conhecimento as pessoas devem estar
necessariamente envolvidas, fazendo uso de sua criatividade o que torna 0os processos
complexos e dificeis de serem automatizados, como 0s processos existentes na cadeia

produtiva do café.

24 O CAFE

O mercado de cafés vem se tornando cada vez mais competitivo desde a Década de
1980, e o aprimoramento da gestdo do conhecimento em toda a sua cadeia produtiva € de
grande interesse da industria e do mercado, pois este representa um dos principais segmentos
da industria de alimentacdo e de bebidas mundial, com um volume de negdcios na ordem de

US$173.4 bilhdes em 2012, além de ser responsdvel por direcionar uma grande parte dos
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recursos econdmicos dos paises ditos desenvolvidos para varias regides em desenvolvimento
no mundo (Biotto, De Toni & Nonino, 2012; Kasai, 2014; Carvalho, Paiva & Vieira, 2016).
Sendo uma das principais commodities comercializadas no mundo, o café é produzido
em mais de 60 paises em desenvolvimento e € consumido principalmente nos chamados
paises desenvolvidos, onde pelo menos 14 desses paises tem no café 10% ou mais das suas
receitas em exportagdes, conforme ressaltam Chiuri e Taku (2015). Além disso, a
Organizacao Internacional do Consumidor, de acordo com Chiuri e Taku (2015) ressalta que
cerca de 25 milhdes de pessoas tem seus sustentos dependentes da cafeicultura, bem como
100 milhdes de pessoas devem estar envolvidas nos processos da cadeia produtiva do café, o
que endossa a importancia do desenvolvimento sustentdvel deste mercado, onde sua cadeia

produtiva € representada simplificadamente no infografico de Takemoto (2016) da Figura 2.

Figura 2 - Infografico da Fazenda a sua xicara

‘ 3) BENEFICIAMENTO

\:AZENI?AT XICAR4AZ

COLHEITA

Fonte: Takemoto (ilustrador) 2016. Infografico da fazenda a xicara (ilustrag@o). 17 julho.

Existe um longo caminho a ser percorrido desde a semente de café selecionada para o
plantio até o café servido na xicara em que o café pode ser deteriorado isolado ou
acumuladamente em cada uma destas etapas e processos.

Biotto, De Toni e Nonino (2012) denotam que a qualidade do café € influenciada por
inimeras razoes, que estdo relacionados tanto com fatores ambientais quanto pelas logisticas
dos transportes, pelas etapas que envolvem o seu beneficiamento e, também, pela grande
distancia geografica entre os paises produtores e os paises que beneficiam a torrefacdo do
café. Neste ponto de vista, torna-se muito importante o aprimoramento da gestdo do

conhecimento nos processos deste setor, pois o café pode ser estragado em qualquer uma das
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etapas da sua cadeia produtiva, desde o plantio até a xicara final servida ao consumidor
(Kasai, 2016).

E histérico o processo da chamada “torra italiana ou francesa” do café, que tem como
caracteristica ser uma torra muito escura (de 256°C a 265°C) e que, por utilizar temperaturas
bem mais altas que o ponto de fusdo da sacarose — cerca de 188°C — acaba queimando e
estragando vdrias propriedades dos graos de cafés, em que os agucares naturais dos graos
ficam bastante caramelizados e comecam a se degradar, além da carbonizacdo das estruturas
celuldsicas do grao do café. Neste processo, também onde ocorre uma diminui¢do da cafeina,
a aparéncia do grao se torna preta, com superficie brilhante e muito oleosa e a predominancia
do amargo e de tons queimados (Melo, 2004; Lokker, 2016).

Esta falta de conhecimento tende a ocorrer em todas as etapas da cadeia produtiva do
café, fazendo com que o mesmo véa perdendo suas propriedades benéficas a saide humana ao

longo da sua cadeia produtiva.
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente artigo é uma pesquisa qualitativa, pois segundo Oliveira (2013), este tipo
de pesquisa envolve o contato direto do pesquisador com o fendmeno, por meio de
observacOes e a realizagdo de entrevistas, que auxiliam o pesquisador a conhecer o objeto
pesquisado.

Com relagdo aos objetivos, classifica-se essa pesquisa como exploratdria e descritiva.
Segundo Gil (2002, p. 41), as pesquisas exploratdrias t€ém “como objetivo proporcionar maior
familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a constituir hipoteses”.
Busca-se nestas pesquisas o aprimoramento de ideias (Gil, 2002). Quanto as pesquisas
descritivas elas possuem “[...] como objetivo primordial a descri¢do das caracteristicas de
determinada populacdo ou fendmeno ou, entdo, o estabelecimento de relacdes entre varidveis”
(Gil, 2002, p. 42).

Referente a coleta de dados, foram realizadas coletas de fontes envolvendo
publicacdes referentes a gestdo de processos, processos intensivos em conhecimento,
conhecimento e sobre a industria do café. Foram utilizadas as bases cientificas Scopus, Scielo,
Research Gate e ProQuest, além de publicacdes especializadas no tema. Também foram

utilizadas fontes primérias por meio da pesquisa de campo.
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No que se refere aos procedimentos, utilizou-se como técnica de coleta de dados
primadrios a entrevista semiestruturada. Para Trivifios (1987), esse tipo de entrevista tem como
caracteristica questionamentos basicos que sdo apoiados em teorias relacionadas ao tema da

pesquisa. As entrevistas tiveram o seguinte roteiro de perguntas norteadoras:

Quadro 3 - Roteiro de perguntas norteadoras para as entrevistas qualitativas

G~

O que € um bom café?

1|

Quais conhecimentos sdo importantes para se produzir um excelente café?

1

G~

Os consumidores de hoje sabem o que € um bom café?

Quais conhecimentos sdo importantes para quem trabalha na cadeia produtiva de cafés?

Como € que vocé percebe o conhecimento das pessoas que trabalham na cadeia produtiva de

cafés nos dias de hoje?

Fonte: Elaborado pelos autores (2016)

Utilizou-se uma estratégia de investigagdo participatéria de forma narrativa
colaborativa (Creswell, 2010). Foram realizadas seis entrevistas, tendo como sujeitos de
pesquisa especialistas da cadeia produtiva dos cafés. A escolha das empresas e dos
entrevistados se deu por aproximacao do entrevistador e pelo reconhecimento das mesmas.

As primeiras cinco entrevistas foram realizadas na sede da empresa Kassai Café em
Sado José dos Pinhais no Estado do Parand, Brasil. Os entrevistados sdo todos profissionais
especializados e com elevado conhecimento sobre o processo produtivo dos cafés. Estas
entrevistas aconteceram entre os dias 19 e 21 de julho de 2016. A sexta entrevista foi realizada
no dia 11 de setembro de 2016, com o Key Grader e proprietario da Diniz Coffee and Sweets
(torrefadora de cafés especiais e cafeteria localizada na cidade de Kagoshima, sul do Japao),
Péricles Diniz. Esta ultima entrevista foi realizada em Floriandpolis, durante a visita do
Péricles a sua familia ao Brasil.

Para o tratamento dos dados foi realizada andlise de contetudo descritiva e narrativa a

partir do resultado das entrevistas.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os processos que se encontram presentes na cadeia produtiva do café podem ser
divididos simplificadamente como apresentado no Quadro 4, em que todos estes processos

estdo associados ao conhecimento.
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Quadro 4 - Processos da indtstria cafeeira

Evoluciao da xicara de café
desde as sementes de café verde
para plantio ¢’

-
1. Plantio da semente no viveiro
2. Transplante em filas

3. Cultivo e poda

4. Colheita e escolha das cerejas
5

6

7

8

Despolpamento
Fermentagdo
Lavagem
Secagem do pergaminho
9. Descascamento
10. Polimento
11. Classificacdo
12. Transporte para o porto
13. Compra e venda para exportacio
14. Transporte internacional
15. Compra e venda no atacado
16. Embarque para o local de manufatura
17. Separacdo
18. Beneficiamento do café
19. Blending
20. Torrefagdo
21. Arrefecimento e selecdo fina
22. Compra e venda no varejo
23. Moagem
24. Elaboracdo da bebida final
Fonte: Ukers (2011, p. xii, traducio nossa)

No entanto, nesta industria ndo ha a explicitacdo do conhecimento compartilhado e os
profissionais envolvidos em cada um destes processos apresentados no Quadro 4 desenvolvem
as suas atividades com base nas suas vivéncias profissionais e em socializacdes de seus
conhecimentos com outros profissionais, como ressalta um dos entrevistados:

Nao existe muita informagao publicada, principalmente em relacdo a torra. O que eu fui
buscar inicialmente era, quais s@o as substincias que estdo presentes na composi¢ao do
grao de café, entdo €, existem 14 algumas classes de substancias que estdo presentes
dentro do grao de café cru. Quando vocé faz a torra, essas substincias [...] vao sofrer
umas reagdes quimicas que vao transformé-las em outros compostos e, foi ai que eu fui
buscar informagdes: o que que acontece com essas classes de substiancias quando
submetidas a altas temperaturas, mas [...] ndo existem livros [...] praticamente nao

existem. Existem alguns artigos falando de coisas muito especificas, sem, sem muita

[°] Trauer, E. (Fotégrafo) 2013. Sementes verdes de café (fotografia). 14 maio.
[’] Trauer, E. (Fotégrafo) 2016. Xicara de café espresso (fotografia). 10 novembro.
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abrangéncia [...] sobre o processo de torra como um todo. Vocé tem que ir pingando
informagdes e depois juntar para ter uma compreensao maior do tema, de outra forma
vocé nao tem como.

Desta forma, a riqueza do conhecimento € concentrada em poucos profissionais,
fazendo com que o mercado esteja perdendo oportunidades de fortalecimento e valorizagao.
Também como consequéncia direta da falta da explicitacdo do conhecimento, o consumidor
vem ingerindo um café de baixissima qualidade e com substancias até mesmo téxicas ao seu
organismo. Todas as atividades da cadeia produtiva do café merecem um estudo aprofundado
para identificar e classificar as atividades existentes e, dentre elas, as intensivas em
conhecimento. Discute-se, a titulo de exemplificacdo neste trabalho, a presenca do
conhecimento no processo 20 do Quadro 4: a Torrefacao.

O processo de torrefacdo do café € extremamente sensivel e demanda muito
conhecimento sobre as caracteristicas do café para que o mesmo ndo seja estragado nesta
etapa. Este processo € critico, porque mesmo tendo o melhor dos cafés na entrada do
processo, se a torra for malfeita, as propriedades benéficas do café podem ser completamente
destruidas. Exemplificando: um café ruim ndo pode ser recuperado na torra € um café bom
pode ser estragado na torra, como ressaltou um dos entrevistados ao responder o
questionamento: O que pode estragar o café?

Cada momento que eu te falei [...] da escolha da muda, escolheu errado, vai sair um café
ruim, vocé tratou errado, vai sair um café ruim, vocé colheu errado vai sair um café
ruim, vocé secou errado vai sair um café ruim, estocou errado vai sair um café ruim,
depois transportou errado vai sair um café ruim e torrou errado, meu amigo, ndo
interessa se € o melhor café do mundo, estragou o café [...] e depois € 16gico, se vocé
servir, tem que saber servir [...], tem que saber a moagem que vocé tem que usar para
cada tipo de café, para cada tipo especifico de extracdo de café tem que ter uma
moagem especifica para tirar o melhor café.

As torrefacOes dependem do conhecimento do mestre de torra para a realizagdo deste
processo. Como o café € um produto organico e cada safra € diferente das demais, mesmo
tendo sido colhida na mesma regido geografica, a torra deve respeitar as caracteristicas do
café em cada momento de torra. As condi¢des climaticas influenciam diretamente nas
propriedades do café, e o conhecimento destas condi¢es torna-se primordial para que o
mestre de torra possa extrair o melhor das propriedades de cada lote de café.

As influéncias externas s@o indmeras, tornando o processo de torra um processo

intensivo em conhecimento, um conhecimento tacito e muito dificil de explicitar.
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Para um lote de café ser torrado adequadamente, ele deve ser separado pelo tamanho
dos grdos e com as sementes de cafés homogéneas e com o minimo de defeitos possiveis, tal
qual ressalta um dos entrevistados:

A separacdo no tamanho vocé tem que fazer [...] ela é necessdria porque voc€ nao pode
torrar grao grande com grao pequenos porque a lei da batatinha grande da batatinha
pequena vocé bota pra cozinhar os dois juntos vai cozinhar a primeira pequena mas
quando a grande estiver no ponto a pequena ja passou, entdo com café acontece a
mesma coisa se voc€ pegar grao grande com grao pequeno € tocar na mesma torra com
certeza um vai passar e o outro vai ficar cru por isso que tem que separar por peneira.

Além destas caracteristicas, também devem ser consideradas a umidade relativa dos
graos e as caracteristicas de solo do local geografico onde o café foi plantado. Cada regiao
geografica possui suas peculiaridades que influenciam, por exemplo, na quantidade de
acucares e acidos presentes nas sementes de cafés e estas substidncias quimicas sofrerdo
alteracOes especificas de acordo com o tempo e com a temperatura de cada torra. Se estas
combinagdes ndo forem adequadas as caracteristicas do lote a ser torrado, as substincias
benéficas para a satide humana podem ser completamente destruidas.

A tecnologia pode contribuir em partes deste processo, pois alguns conhecimentos ja
se encontram explicitados, como por exemplo a selecdo pelas cores dos graos. Ja existem
maquinas que selecionam graos verdes por tonalidades e deixam assim o lote a ser torrado
mais homogéneo, porém mesmo um lote de graos de cafés verdes homogéneos podera resultar
em um lote com graos que apresentem etapas diferentes de maturacdo. Um grao de café que
nio amadureceu completamente ndo consegue ser distinguido pela mdquina de cores antes do
processo de torra (possui a mesma cor dos graos verdes que amadureceram) e somente pode
ser identificado apds a torra, pois 0 mesmo fica mais claro que os demais por possuir menos
quantidade de agucares. Até o momento, no mundo, ndo é conhecida uma tecnologia que
separe os graos torrados de cafés e esta separacdo somente € realizada manualmente em
torrefacOes de pequeno porte, como ressalta um dos entrevistados:

Olha, eu ndo conheco maquina que seja capaz de fazer isso, [...] seria possivel utilizar a
maquina de [...] escolha de arroz para fazer esse trabalho, eu acredito que é possivel
fazendo uma calibragdo fenomenal, vamos dizer assim, para ela poder perceber a
diferenca do nuance da cor do café, porque ndo é que ele fica branco, ele vai ficar um

pouco mais claro do que a cor da torra do teu café.
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Considerando esses resultados, nota-se que no processo da torra do café sdo
encontrados trés tipos de processos de conhecimento:

a) Processos intensivos em conhecimento ja capturados, explicitados e substituido por
tecnologia: sele¢do automatizada por cores dos graos verdes na etapa pré-torra;

b) Processos intensivos em conhecimento ja capturados, mas que a tecnologia ainda nao
substituiu: selecdo manual por cores dos graos torrados e;

¢) Processo intensivo em conhecimento tdcito: estabelecimento do ponto de torra de
acordo com as caracteristicas da regido geografica e climatica onde o café foi colhido
(para esta safra em particular), caracteristicas dos tamanhos dos graos e identificacio
do sabor desejado, de acordo com as substancias quimicas presentes nos graos deste

lote de café que esta relacionado a questdes sensoriais desejaveis pelo mestre de torra.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A cadeia produtiva do café, apesar de ja estar mapeada, ndo possui grande parte dos
conhecimentos presentes em cada um de seus processos explicitados. Mesmo com um
mercado representando bilhdes de ddlares, a qualidade do café disponibilizado aos
consumidores de todo o mundo é muito baixa e, como os consumidores desconhecem
culturalmente o verdadeiro sabor do café, este mercado ndo € cobrado por uma melhoria de
qualidade.

As publicagdes cientificas sobre o café na drea clinica j4 demonstraram ao mundo o
quanto o café € importante para a saide humana, porém os stakeholders da cadeia produtiva
do café tendem a ndo conhecerem estas propriedades e os consumidores também nado fazem
ideia do quanto um determinado café pode fazer o bem ou o mal para a sua saude.

Ao mercado das grandes industrias do café parece ndo ser interessante a explicitacao
destes conhecimentos em um primeiro momento, pois as obrigaria maiores investimentos em
prol de resultados financeiros a curto prazo, representando uma visdo miope, porém
econdmica. Por outro lado, as torrefacdes menores e que trabalham com cafés de alta
qualidade (cafés especiais) tendem a se beneficiarem do mapeamento destes conhecimentos
na cadeia produtiva do café.

Quanto mais explicitado for o conhecimento e quanto mais aplicado na pratica, maior
serd a valorizagao do café nas transacdes econOmicas. Desta forma, ganha o mercado de cafés

por meio de produtos com maior valor agregado e ganham os consumidores que terdo para seu
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consumo um produto com intimeras propriedades benéficas a sua saide. No momento em que
os consumidores aprenderem sobre as reais propriedades do café e suas relacOes com a saide
humana e com o beneficiamento correto do café ao longo da sua cadeia produtiva, estes
poderdo exigir do mercado um produto com as propriedades adequadas ao consumo e esta
exigéncia podera deflagrar uma mudanga positiva em todo o mercado dos cafés.

Este estudo contribui para o debate sobre a transformacao de commodities em produtos
com valor agregado bem como para necessidade de maiores estudos envolvendo as atividades
intensivas em conhecimento de cada um dos elos da cadeia produtiva de commodities, tais
quais a do café. Os resultados deste trabalho representam uma pequena parte do estudo deste
mercado em que pesquisas em andamento poderdo complementar os conhecimentos desta
importante cadeia produtiva na busca de um melhor café para a sociedade: O café com as suas

reais propriedades benéficas a satide humana.
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