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Resumo: Para manter a qualidade final da bebida do café, o cuidado com os graos
€ essencial desde os processos primarios até a fase de venda, deste modo a gestéao
da qualidade do café é algo complexo e que merece atencdo. Nesse sentido, o
presente estudo buscou investigar como é feita a gestdo da qualidade na fase de
torrefacdo do café especial. Os objetivos se delimitam em identificar melhorias no
controle de qualidade do processo produtivo do café especial, através da
identificagdo dos pontos criticos, analise do processo produtivo, a verificagdo das
acOes da gestéo da qualidade utilizadas e posteriormente a sugestdo de melhorias.
O meétodo de pesquisa utilizado é de natureza aplicada, exploratoria do estudo de
caso, com abordagem combinatéria (qualitativo e quantitativo). Definido os
problemas, a partir do brainstorming e a aplicacdo das ferramentas da qualidade,
as causas raizes foram identificadas o plano de acdo desenvolvido, e a sugestao
de melhoria proposta.
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1. INTRODUCAO

A gestéo da qualidade se deu a partir da década de 50, na qual a pratica da
mesma ganhou uma nova dimensao, abrangendo todas as atividades envolvidas na
realizacdo do produto para atendimento de pedidos. Até entdo as ac¢des de controle
da qualidade eram voltadas para a inspecdo e controle dos resultados dos
processos de fabricacdo, para garantir a conformidade de acordo com as
especificacdes, era limitada ao processo de fabricagdo (CARPINETTI, 2016).

Ainda de acordo com Carpinetti (2016), um sistema de gestao da qualidade
tem como propdosito evitar ou minimizar a ocorréncia de casos de ndo atendimento
de requisitos dos clientes (ndo conformidades), colaborando assim para o bom
atendimento e também para a reducéo de desperdicios.

No Brasil, poucos produtos agricolas tém seus precos baseados em
parametros qualitativos, e dentre eles destaca-se o café. Seu valor é agregado
consideravelmente com a melhoria da qualidade, que também é um fator restritivo
para exportacdo. O conhecimento das técnicas de producdo de cafés de alta
qualidade é fundamental para uma cafeicultura moderna, principalmente a partir da
globalizacdo em que a competitividade do mercado se encontra diretamente
influenciada pela qualidade (PEREIRA, 2000).

Segundo o Ministério da Agricultura a Pecuaria e Abastecimento - MAPA
(2017), o Brasil € o maior produtor e exportador de café e segundo maior
consumidor da bebida no mundo. Atualmente, o café é uma fonte de receita
expressiva para centenas de municipios, além de ser um importante setor na
criacdo de postos de trabalho na agropecudaria nacional. Os resultados
consideraveis da exportacao e do consumo interno proporcionam sustentabilidade
econdmica ao produtor e sua atividade.

Assim, dentro desse contexto, o presente estudo tem como finalidade
investigar como é feito o controle da qualidade na fase de torrefacdo de café
especial em uma empresa no interior de Minas Gerais e posteriormente, sugerir
melhorias. Para isso serdo realizadas visitas in loco para observacao direta do
sistema de producédo atual. A questdo-problema que delimitou essa pesquisa foi:
Quais sdo as ferramentas/acdes para controle de qualidade no processo produtivo
do café em uma empresa de Minas Gerais?

O objetivo desta pesquisa propde identificar melhorias no controle de
gualidade no processo produtivo do café especial em uma empresa que torra 0s
grdos em Minas Gerais, por meio da andalise do processo produtivo da empresa em
guestao, a verificacdo de acdes de gestao da qualidade utilizada, identificacdo dos
pontos criticos, verificacdo de acBes e posteriormente a sugestdo de melhoria no
controle da qualidade, por meio da aplicacdo de ferramentas da qualidade.

A escolha do tema do estudo é justificada por estar entre as dez areas da
Engenharia de Producao, a engenharia da qualidade de acordo com a ABEPRO
(2008) envolve planejamento, projeto e controle de sistemas de gestdo da qualidade
gue considerem 0 gerenciamento por processos, a abordagem factual para a
tomada de decisdo e a utilizacdo de ferramentas da qualidade. Além disso, o
assunto € pertinente, pois a gestdo da qualidade trata todos 0s processos que
agregam valor ao produto ou servico a ser ofertado para o cliente.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Eras da qualidade

Conforme o conceito de qualidade modificou-se ao longo do tempo
determinando mudancas relevantes em sua forma de gestdo. Tal evolu¢éo ocorreu
em quatro eras: da inspec¢éo, do controle estatistico da qualidade, da garantia da
qualidade e do gerenciamento estratégico da qualidade. A partir destas mudancas
a qualidade passa a ser vista com oportunidade de vantagem competitiva diante da
concorréncia (GARVIN, 2002; PALADINI, 2008 citado por SILVA; MACHADO,
2011).

No inicio nenhuma técnica estatistica era usada, as inspecdes eram feitas no
produto acabado e tinham por objetivo evitar que itens defeituosos chegassem ao
consumidor (NEVES; NEVES, 2000). Mello et al. (2011) acrescenta que apesar
desta pratica evitar que o produto defeituoso chegue as méos do consumidor, nao
contribui em nada para melhorar a produtividade da indUstria, pois ndo investiga o
processo que levou ao defeito e ndo previne o aparecimento dos demais produtos
defeituosos, gerando refugo dos mesmos.

Com o crescimento das industrias e a producdo em larga escala, as praticas
gue antes eram artesanais agora deixam de existir, surgindo a partir da década de
1930 a era do Controle Estatistico, o fato ocorreu quando se tornou impossivel
inspecionar a qualidade dos produtos que saiam de inimeras linhas de montagem.
Contudo, ao invés de inspecionar todos os produtos, eram retiradas amostras em
determinado lote e logo a andlise das mesmas, pratica que se fundamenta na
amostragem, o que trouxe reducao nos custos de inspecao, viabilizando o controle
da qualidade nas atividades de verificacdo sobre os lotes (DIAS; LIRA, 2002).

Ainda de acordo com Dias e Lira (2002) nesta fase, surgiu uma preocupacao
com o controle de custos, uma vez que nao se vendia tudo o que era produzido e,
COMO 0S recursos estavam escassos, surge a necessidade de se produzir sem
defeitos. Este aumento de rejeicdes dos produtos defeituosos iniciaria, entdo, uma
nova orientacdo voltada para a garantia da Qualidade. A era da Garantia da
Qualidade se fundava no principio de que para se conseguir a verdadeira garantia
de qualidade de um produto, o controle deve comecar pelo seu projeto, estender-
se a sua entrega e terminar quando o usuario demonstrar satisfacdo com o uso do
produto.

De acordo com Carpinetti (2016) o conceito de qualidade ganhou uma nova
dimensao, surgindo a partir da década de 1950 a pratica de gestdo da qualidade.
Segundo Falconi (2004), a Gestédo da Qualidade ou o Controle da Qualidade Total
(TQC) é um sistema administrativo aperfeicoado no Japdo, a partir de ideias
americanas ali introduzidas logo apos a segunda guerra mundial. O TQC, como
praticado no Japao envolve toda a empresa, abrangendo a todos os setores para
conducéo do controle da qualidade.

Pezzatto et al. (2018) acrescenta que a énfase do TQC estd nas
necessidades do mercado e do cliente e tem como métodos o planejamento
estratégico, o estabelecimento de objetivos e a mobilizacdo da organizacéo. E papel
dos profissionais da qualidade estabelecer metas, educacéo e treino continuos e
consultoria a outros departamentos de programas. A responsabilidade pela
qualidade passa a ser de todos da empresa, com a participacdo da alta
administracao na lideranca.



Os primeiros movimentos pela Qualidade e Produtividade no Brasil surgiram
na industria, no final da década de 50. A politica de substituicdo das importacfes
forcou as empresas, principalmente as estatais, a tratarem questdes de qualidade
com seus fornecedores. Desta forma buscava-se assegurar, basicamente a
continuidade operacional e a seguranca dos equipamentos, dos funcionarios e da
sociedade (FERNANDES, 2011).

2.2. Conceito de qualidade

Para Carpinetti (2016), qualidade é umas das palavras-chave mais difundidas
junto a sociedade e também nas empresas (ao lado de palavras como
produtividade, competitividade e integracdo). Tal fato se da pelo subjetivismo e ao
uso generalizado da palavra. Deste modo, a qualidade é vista de acordo com o uso,
empregabilidade, durabilidade e aparéncia. Ou seja, qualidade € o grau com o que
produto atende satisfatoriamente as necessidades do usuario.

Fernandes (2011) explica que a definicao atualizada do termo qualidade
significa adequacédo ao uso. E o atendimento aos desejos dos consumidores,
incluindo fatores econdémicos, de seguranca e desempenho. O conceito se refere
ao mais adequado e ndao ao excelente ou ao mais caro. A qualidade vem se
tornando um fator crucial para a sobrevivéncia das empresas, principalmente em
ambientes altamente competitivos (SILVA; MACHADO, 2011).

2.3. Ferramentas da qualidade

As ferramentas de qualidade surgiram a partir da década de 50, quando
sociedade e as organizacdes passaram por grandes transformacfes. Grandes
tedricos como Willian E. Deming, Kaoru, Ishikawa, e Walter Shewart foram mentores
dessas ferramentas. Para a obtencdo da qualidade é necessario determinar
parametros mensuraveis para que seja possivel realizar uma avaliacédo de todo o
processo produtivo, ou seja, alcangar conformidade entre o planejado e o executado
na produc¢éo de produtos e/ou execucao de servigcos (SOUZA, 2018).

Maiczuk e Andrade Janior (2013) acrescenta que as ferramentas da
gualidade sdo métodos utilizados para a melhoria de processos e solucao de
problemas em qualidade. O uso dessas ferramentas tem como objetivo a clareza
no trabalho e principalmente a tomada de decisdo com base em fatos e dados, ao
invés de opinides. As sete ferramentas da qualidade sdo: Brainstorming, diagrama
de Ishikawa, grafico de Pareto, histograma, diagrama de dispersao, grafico de
controle, folha de verificacdo e outras ferramentas de planejamento como
fluxograma e 5W2H. O préximo subtdpico falara separadamente de cada uma.

2.3.1 Brainstorming

De acordo com Behr et. al. (2008), o brainstorming é uma ferramenta simples
gue pode ser aplicada em qualquer situacdo. A ferramenta é utilizada para o
surgimento de ideias ou para exposicao de problemas. O publicitario Alex Osborn
tinha o propdsito de criar um ambiente onde “chovessem ideias”, dai surgindo seu
nome, que também é muito utilizado em nosso idioma, a técnica surgiu na década
de 30, chamada também de “tempestade ou exploséo de ideias”. Este método deve
ser utilizado em grupo e, desenvolve no mesmo um sentimento de
comprometimento com a causa analisada, devido as suas caracteristicas,
responsabilidade compartilhada e € muito util quando se deseja maior envolvimento

do grupo.



2.3.2 Diagrama de Ishikawa

O diagrama de Ishikawa também conhecido como espinha de peixe e
diagrama de causa e efeito, representa as relacoes efetivas entre um problema ou
o efeito indesejavel do resultado de um processo e todas as possiveis causas desse
problema, atuando como um mentor para o reconhecimento da causa fundamental
desse problema e para a determinacdo das medidas corretivas que deverdo ser
adotadas (CARPINETTI, 2016).

O quimico e professor Kaoru Ishikawa ficou conhecido como o “pai do
diagrama Ishikawa” quando, em 1953, agrupou de maneira sistematica os diversos
fatores que causavam variacdes em uma determinada caracteristica da qualidade.
Os fatores ou as causas no diagrama de Ishikawa sédo classificados, de maneira
geral, em seis agrupamentos ou categorias (6M's): 1. Mao de obra 2. Maquina 3.
Matéria-prima, 4. Métodos 5. Medida 6. Meio ambiente (RAMOS; ALMEIDA; ARAUJO,
2013). A figura 1 a seguir exemplifica o diagrama de Ishikawa.

Figura 1: Diagrama de Ishikawa (diagrama de causa e efeito).

materiais métodos mao-de-obra
\ EFEITO
macuinas meio amhbierte medidas

Fonte: Adaptado de Costa (2017).

2.3.3 Gréafico de Pareto (regra 80-20)

Esse diagrama foi desenvolvido pelo economista italiano Vilfredo Pareto
guando ele observava a distribuicdo de rigueza em seu pais. Estatisticamente
Pareto descobriu que apenas 20% da populacdo era detentora da maior parte da
rigueza. Nesta légica, percebia que 20% das pessoas possuiam 80% das riquezas,
20% dos clientes de uma empresa geram 80% do faturamento, e assim por diante
(PEZZATTO, 2018). A partir dai produziu uma demonstracdo grafica em uma curva
cumulativa que ficou conhecida como curva de Pareto. Mais tarde, a mesma ideia
foi levada a estatisticos para ser aplicada em ambientes produtivos e de servicos
(VERGUEIRO, 2002).

Souza (2018) conclui que o diagrama de Pareto ou regra 80/20 se apresenta
como um grafico de barras que ordena a frequéncia das ocorréncias, da maior para
a menor, permitindo assim priorizar os problemas com intuito de soluciona-los.
Adiante na figura 2, esta representado o grafico de Pareto.



Figura 2: Gréfico de Pareto.
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Fonte: Portal Action (2019).

2.3.4 Folha de verificacao

E usada para avaliar a frequéncia com que certos eventos ocorrem, em
determinado periodo de tempo. A folha de verificagdo pode ser analisada
horizontalmente, como ocorre normalmente, e também verticalmente, quando se
deseja analisar o impacto do periodo de tempo considerado. Porém nédo considera
pesos ou ainda niveis de importancia relativa entre eventos, o que pode ser
essencial para uma analise mais apurada (MARSHALL JUNIOR et. al., 2012).

Mello (2011) estabelece que a folha de verificacdo pode ser assimilada a uma
planilha previamente preparada para coletar dados relacionados a néo
conformidade de um produto ou servico. A ferramenta é demasiadamente Gtil como
ponto de partida para o controle da qualidade. Na figura 3, tem -se um modelo de
folha de verificacéo.

Figura 3: Folha de verificacao.

Folha de verificacio Processo: PRODUCAO
Problema: PECAS DANIFICADAS Data: 30/03/05
N* Pecas Danificadas Vaniagiio %

Setor/Turno Real Plano (R/P)

Ol/A 03/100 02/100 50 %

02/A 017100 01/100 -

03/A 01/100 02/100 (-)50 %
Total Médio 02/100 1,75/100 14 %

Fonte: Mariani (2005 p. 118).



2.3.5 Histograma

De acordo com Marshall Junior (2012) o histograma é um grafico de barras
gue mostra a distribuicdo de dados por categorias. Por meio do histograma é
possivel conhecer a distribuicdo temporal, bem como sai variagcdo em uma amostra.
Mello (2011) enfatiza que o histograma fornece uma fotografia da variavel em
determinado instante, no entanto a ferramenta representa uma distribuicdo de
frequéncia que é agrupada estatisticamente na forma de classes, nas quais se
observa a tendéncia central dos valores e sua variabilidade.

Segundo Carpinetti (2016) histograma dispde as informacdes de modo que
seja possivel a visualizacao da forma da distribuicdo de um conjunto de dados e
também a percepcao da localizacao do valor central e da dispersédo dos dados em
torno desse valor central. O modelo do histograma esta ilustrado na figura 4.

Figura 4: Histograma.

a) Distribuicio normal. b) Distribuicdo Bimodal.

c) Distribui¢ @0 com tendéncia positiva. d) Histograma de ilha isolada.

Fonte: Costa (2017).
2.3.6 Diagrama de dispersao (diagrama de correlagéo)

Segundo Mello (2011) o diagrama de dispersao também pode ser chamado
de diagrama de correlacdo, ambos se tratam de um grafico que pode ser utilizado
para mostrar a possivel relagdo entre duas variaveis. A concentracdo e o formato
dos pontos permitem analisar o relacionamento entre os dados e tracar um perfil de
comportamento dessa relacdo. Ramos; Almeida; Araudjo (2013) enfatizam que:

O diagrama de correlacdo ou diagrama de dispersdo € um gréafico que
permite verificar a relacdo entre duas variaveis quaisquer de um processo
normalmente as variaveis sdo denominadas de X e Y, onde X é
considerada a variavel independente, e Y a variavel dependente (RAMOS;
ALMEIDA, ARAUJO, 2013 p. 21).

De modo geral, graficos de dispersao sédo usados para relacionar causa e
efeito, como, por exemplo, relacionamento entre velocidade de corte e rugosidade
superficial em um processo de usinagem, composicdo de material e dureza,
intensidade de iluminacdo de um ambiente e erros de inspecao visual etc.
(CARPINETTI, 2016).



Basicamente sao trés tipos de graficos de correlacéo, sao eles: correlacao
inexistente, correlacdo linear negativa e correlacdo linear positiva, cada um deles
estdo exemplificados na figura 5.

Figura 5: Gréfico de correlacdo inexistente.
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Fonte: Costa (2017).

2.3.7 Grafico de controle

De acordo com Mello (2011), o grafico de controle foi apresentado por
Shewhart nas primeiras décadas do século XX, a ferramenta € um método que
permite a analise da variacdo que um processo esta submetido, mostrando se essa
variacdo esta dentro do padrdo médio esperado ou se apresenta um desvio que
precisa ser investigado. Geralmente tem origem em causas comuns ou aleatorias,
guando a variacao esta dentro padrédo esperado. Caso contrario, se ela desvia do
padréo, estamos diante de uma causa especial agindo sobre aquele processo.

Para a construcao da carta de controle ou também chamado de grafico de
controle, € necessario calcular estatisticamente o limite superior de controle (LSC),
o limite inferior de controle (LIC) e a média (M) de um processo. Os dados dentro
desses limites sdo considerados estatisticamente sob controle, fora dos limites sédo
causas especiais. Além de atender aos limites citados acima, o processo deve
cumprir os limites de especificacéo (inferior- LIE e superior- LSE), que séo obtidos
a partir das necessidades do cliente para determinado empreendimento ou projeto
(MARSHAL JUNIOR, 2012). O gréfico de controle esta compreendido na figura 6.



Figura 6: Gréfico de controle.
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Fonte: Adaptado de Marshall Junior (2012 p.68).
2.3.8 Fluxograma

O fluxograma segundo Behr et. al. (2008), é uma ferramenta de visualizacdo
de determinada atividade e, por definicdo, é a representacdo grafica das inUmeras
tarefas de um processo. Sua apresentacao facilita a identificacdo de pontos criticos
do processo e consegue definir claramente os limites do mesmo. O fluxograma deve
apresentar o maior numero de informacdes possivel a seu usuario, no entanto, para
gue seja um instrumento objetivo e ndo fique com excesso de informacdes, é
utilizado com outras ferramentas.

2.3.95W 2H

Conforme Souza (2018), o sistema 5W2H é a utilizacdo de perguntas
(elaboradas em inglés) utilizada pelas empresas para gerar respostas que
esclarecam o problema a ser resolvido ou que estruturem as ideias para a solucéo
de problemas. O 5W2H é um documento que identifica as acbes e as
responsabilidades forma organizada de quem ir4 executar, por meio de um
guestionamento, que orienta as diversas acfes que deverdo ser implementadas.

As perguntas sao as seguintes: What (o que?). O que sera feito (etapas);
Who (quem?). Quem realizard as tarefas (responsabilidade); Why (por que?). Por
gue deve ser executada a tarefa (justificativa); When (quando?). Quando cada uma
das tarefas devera ser executada (tempo); Where (onde?). Onde cada etapa sera
executada (local); How (como?). Como devera ser realizada cada tarefa/etapa
(método); How Much (quanto custa?). Como vai custar (valor) (SOUZA, 2018).



Quadro 1: Ferramenta 5W2H

5W2H
What? O qué? Acdo ou atividade a ser executada
Why? Quem? Justificativa dos motivos e objetivos daquilo que esta sendo executado
Where? Onde? Informacgédo sobre onde cada um dos procedimentos serd executado
5W
When? Quando? Cronograma sobre quando ocorrerdo os procedimentos
Definicdo de quem sera (serdo) o(s) responsavel(eis) pela execucao do
Who? Por que? g .q ( ) 0(s) P (eis) p ¢
que foi planejado
Explicacdo sobre como serdo executados os procedimentos para atingir
How Como? P . (; . . P P g
os objetivos pré-estabelecidos
2h
How Quanto Limitacdo de quanto custara cada procedimento e o custo total do que
much? custa? serd feito

Fonte: Adaptado de Nakagawa (2017).

2.4. A qualidade naindustria de café no Brasil

De acordo com Pimenta (2003) o Café foi introduzido no Brasil no século
XVII, iniciando-se desde entdo, uma histdria de grande sucesso. Porém houve um
periodo na qual a qualidade dos gréos nao era valorizada como um diferencial frente
a concorréncia, e a pouca preocupacao do Brasil com relacdo a qualidade do
mesmo, foi um dos principais fatores da constante perda de participacdo do café
brasileiro no mercado internacional, além da baixa cotacédo do produto em confronto
com o de outros paises.

Contudo a competitividade e a globalizacdo fizeram com que o0s
conhecimentos das técnicas de producdo de cafés de alta qualidade sejam
indispensaveis para uma cafeicultura moderna (PEREIRA, 2000). Na atualidade de
acordo com a Embrapa (2016) o consumo de café torrado e moido em nivel global
tende a um crescimento anual superior a taxa de 5% no periodo de 2016 a 2020.

Estudos comprovaram que diversos fatores atuantes influenciam na
gualidade do café, de acordo com o Nucleo de Estudos em Cafeicultura - NECAF
(2014) a producao de cafés de alta qualidade depende principalmente de um
planejamento eficaz de cada etapa da cadeia produtiva do café. Pereira et. al.
(2000) completa que fatores como espécie e variedade de cultivo, tratos culturais
(adubacéo, capinas e controle de pragas e doencas), condi¢cdes climaticas e
principalmente cuidados nas operacdes agricolas e pés-colheita (secagem,
armazenamento, torracdo, moagem e preparo da infuséo) interferem, em muito, na
gualidade final da bebida de café.




2.5. Café em Minas gerais

A cafeicultura no estado de Minas Gerais so0 foi introduzida na economia a
partir século XIX, pois a mineragao vetou outras atividades no estado. A partir dai o
café logo tornou-se a principal atividade da provincia, acarretando um surto de
prosperidade (IBGE, 2017).

Minas Gerais esta localizada na regido sudeste do Brasil, de acordo ABIC
(2019) Minas ocupa o lugar de maior estado produtor de café, com a
correspondendo cerca de 50% da producao nacional e € uma das principais fontes
de cafés especiais do pais. Aproximadamente 100% das plantacfes sdo de café
arabica, cultivado em quatro regides produtoras: Sul de Minas, Cerrado de Minas,
Chapada de Minas, Matas de Minas, que exportam café pelos portos de Santos, Rio
de janeiro e Vitéria. !

A cafeicultura mineira, mesmo as custas de uma tecnologia a mais avancada
e custosa, descobriu a regido do Cerrado (Triangulo Mineiro e Alto Parnaiba) como
excelentes areas para plantio de café. Um dos fatores que faz cerrado mineiro
despontar produtor de melhor qual e consequentemente alcancar melhor preco, é o
clima (CHAGAS, 1994).

2.6. Processo produtivo do café

De acordo com Bassetto e Santo (2016) o processo produtivo do café torrado
e moido é ordenado pelas seguintes etapas: Recepcdo e selecdo dos graos,
beneficiamento dos graos, torrefagdo, Moagem, embalagem e rotulagem, Pimenta
(2003) acrescenta que o rebeneficiamento também faz parte do processo produtivo
do café, e é usualmente praticado por cooperativas e empresas que comercializam
0 mesmo. A sequir na figura 7, esta a representacdo do processo produtivo do café
torrado e moido.

Figura 7: Fluxograma do processo produtivo do café torrado e moido.

Fonte: Adaptado de Bassetto e Santo (2016, p. 03).

L ABIC - Associagdo Brasileira da Industria de Café. Disponivel em: http://abic.com.br/cafe-
com/historia/Acesso em 27/04/2019.
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Recepcéo e selecdo dos graos: visando atender a demanda do mercado,
€ necessario que os produtores se atentem aos efeitos das operacdes pos-colheita
de processamento e secagem as condi¢cdes de armazenamento, pois sédo fatores
relevantes a serem considerados para analise da qualidade do café. Dependendo
das condicdes de processamento e secagem, 0s grdos de café podem sofrer
alteracbes na composicéo fisico-quimica, influenciando diretamente na qualidade
de bebida e consequentemente na avaliacédo sensorial. (CLEMENTE et al., 2014).

Pereira (2001) completa que a qualidade é um fator fundamental para
valorizacao do café, desta forma a pds-colheita é fase primordial. O processamento
pode ocorrer de duas formas: Via seca e via Umida. No processamento via seca sao
adquiridos cafés naturais, fundamentando-se na secagem dos frutos com casca,
polpa, mucilagem, pergaminho e sementes. O processo via imida resulta nos cafés
despolpados e desmucilados. Estas fases sé@o para evitar o desenvolvimento de
microrganismos causadores de fermentacdes indesejaveis.

Beneficiamento dos gréos: Etapa precedente a secagem, o beneficiamento
constitui a separacdo de graos, casca em como e separar a casca e pergaminho,
eliminando o maximo de impurezas, esta etapa deve ser feita com cautela, pois
caso contrario os graos beneficiados permanecerdo com defeito prejudicando a
gualidade (PIMENTA, 2003).

Rebeneficiamento do café: Segundo o mesmo autor tal processo tem com
finalidade eliminar defeitos e classificar a melhor qualidade do café. O
rebeneficiamento é feito baseado no tamanho e formato dos gréos, peso especifico,
propriedades magnéticas e cor (PIMENTA, 2003).

Torrefacdo: De acordo com a ABIC (2019) a torra é o Processo de
aquecimento do grao verde (cru), resultando em mudanca de cor e liberacdo de
aromas, 0 que, consequentemente, conferird sabor a bebida?. Pereira (2000)
acrescenta que a torracao se processa com movimentacao do ar aquecido a 260°C
através dos graos para que ocorra a transferéncia de calor do ar para o grao, ao
atingir cerca de 204°C, a absorcéo de calor pelo grdo aumentara acentuadamente
devida a liberacao de energia produzida nas reacdes de pirdlise que se processam
no interior do grao e sao responsaveis pelo sabor do café.

Moagem: Segundo a ABIC (2019) este processo consiste no processo de
trituracdo dos gréos torradas para a preparacdo da bebida.?

Nesta etapa, o grao é triturado até a formacgéo de um po fino. Contudo, o café
em po tem vida util mais curta do que café na forma de grao, sendo assim, o café
deve ser moido com o planejamento de ndo deixar o mesmo armazenado por muito
tempo (DEGASPARE, 2013).

Embalagem: Apods a torrefacdo e moagem, os graos devem ser resfriados
sob corrente de ar e embalados na forma de grados ou moido. A granulometria dos
graos moidos é definida de acordo com o método de preparo da bebida (SILVA;
MORELI; JOAQUIN, 2015).

2 ABIC-Associagdo Brasileira da Industria de Café. Disponivel em http://abic.com.br/o-cafe/glossario/torra/.
Acesso em 27/04/2019.

3 ABIC-Associag3o Brasileira da Industria de Café. Disponivel em: http://abic.com.br/o-
cafe/glossario/moagem/. Acesso em: 27/04/2019.
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Conforme Pontes et al. (2005) o processo de embalagem pode ser feito de
duas formas, a vacuo onde é retirado todo oxigénio de dentro da embalagem, tendo
como consequéncia um prazo de validade maior (1 ano) e almofada na qual é
colocado oxigénio na embalagem, porém o prazo de validade € menor em relagao
ao processo anterior (3 meses). De modo geral o processo de empacotamento
consiste em uma maquina que enche o pacote com café e sela automaticamente.

3. METODOLOGIA

A pesquisa foi de natureza aplicada, para dirigir os estudos na empresa que
esta localizada no estado de Minas Gerais, suas atividades consistem no
armazenamento de pequeno porte e torra do café. A pesquisa aplicada segundo Gil
(2008):

[..] depende de suas descobertas e se enriquece com 0 seu
desenvolvimento; todavia, tem como caracteristica fundamental o
interesse na aplicagdo, utlizacdo e consequéncias praticas dos
conhecimentos. Sua preocupacdo estda menos voltada para o
desenvolvimento de teorias de valor universal que para a aplicacdo
imediata numa realidade circunstancial.

Quanto a abordagem, a pesquisa € classificada em combinatdria, ou seja,
gualitativo e quantitativo que auxiliara na investigacao das falhas que afetam a
qualidade do café, durante o armazenamento e torrefacdo dos grédos. Marcone e
Lakatos (2009) reforcam que os pesquisadores que utilizam amostras amplas e de
informacdes numéricas utilizam do método quantitativo, enquanto que no qualitativo
sdo poucas as amostras e os dados sdo observados de acordo com a questao
psicossocial e os instrumentos de coleta ndo sao estruturados.

Quanto aos objetivos da pesquisa, classifica- se em pesquisa exploratoria,
gue de acordo com Mattar (2005):

A pesquisa exploratéria visa prover o pesquisador de um maior
conhecimento sobre o tema ou problema de pesquisa em perspectiva. Este
tipo de pesquisa é particularmente Gtil quando se tem nocdo muito vaga do
problema. Sera preciso conhecer de maneira mais profunda o assunto para
se estabelecer melhor o problema de pesquisa através da elaboracado de
guestbes de pesquisa e do desenvolvimento ou criacdo de hipoteses
explicativas para os fatos e fenbmenos a serem estudados (MATTAR,
2005 p. 85).

Quanto ao método foi 0 estudo de caso, que segundo Gil (2008):

O estudo de caso é caracterizado pelo estudo profundo e exaustivo de um
ou de poucos objetos, de maneira a permitir o seu conhecimento amplo e
detalhado, tarefa praticamente impossivel mediante os outros tipos de
delineamentos considerados.

3.1 Coleta de dados

A coleta de dados foi por meio de visitas in loco com observacéo direta,
aplicacdo de entrevistas semiestruturadas com os funcionarios da empresa x acerca
dos fatores que desqualificam o café.



4. ESTUDO DE CASO EM UMA EMPRESA DE TORREFACAO DE CAFE
ESPECIAL EM MINAS GERAIS

4.1 A empresa

A empresa do estudo teve inicio no ano de 2009, a proprietaria da empresa
x conta que “foi durante uma visita na propriedade de um produtor de café da regiao
das Matas de Minas, que teve motivacao para abrir o préprio negdécio, no ramo de
cafés especiais”. Devido a falta de conhecimento das pessoas quanto ao café de
sabor mais apurado e sem agUcar, a empresaria viu oportunidade de negécio no
ramo de cafés especiais. No mesmo ano de 2009, a empresaria junto com dois
investidores, montaram um plano de negécio para adentrar no mercado, o
investimento para abrir a empresa chegou a 200 mil reais.

A sociedade foi desfeita um ano apds a abertura da empresa, um dos sécios
gue é a atual gestora da empresa em estudo, se dispds a comprar a parte dos
demais socios e tomar frente dos negocios, atualmente a empresa conta com dois
funcionéarios, que de acordo com o SEBRAE (2013), o porte da empresa é
classificado como microempresa dentro do setor de comércio e servico, com
ocupacao de até nove pessoas.

ApOs varias experiéncias positivas e negativas, a empresa esta em fase de
crescimento no mercado de cafés especiais e atende a uma carta significativa de
clientes. Atualmente 93% do negdécio é grao para expresso, no ramo de padaria,
hotel e cafeteria. No decorrer dos anos a empresaria obteve as seguintes
gualificacBes: Coffee Master, Barista e Q-Grader, todas as qualificacdes foram
obtidas para entender melhor o préprio negécio, ter seguranca do produto que esta
sendo adquirido de terceiros, e passar confianca e credibilidade aos clientes e
consumidores de cafés especiais da empresa x.

4.2 Fluxogramado processo produtivo do café especial naempresado estudo

O processo produtivo do café torrado e moido na empresa estudada consiste
nas seguintes etapas: Recepcao do café, prova, tracar perfil de torra, torra, moagem
e envase. Na figura 8 esta a representacdo do processo produtivo do café torrado
e moido.

Figura 8: Fluxograma do processo produtivo do café torrado e moido.
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Fonte: Elaborado pela autora.




Recepcdo do café: Por meio da visita in loco, foi se observada a recepcao
dos graos de café, durante este processo o produto passa por conferéncia para
analisar se a embalagem esta violada, o aspecto fisico e auséncia de defeitos nos
gréos de café.

Figura 9: Recepcdao e a avaliacdo dos graos de café.

Fonte: Arquivo da empresa.

Prova do café: Nesta etapa, é separado um pequeno lote de café torrado e
moido para a realizacdo das analises por meio do Cupping (degustacao), que é uma
analise sensorial baseada no sabor, avaliacdo do aroma e fragrancia. A prova é
importante para determinar a qualidade do café, a avaliagdo do mesmo ¢€ feita
somente por profissionais qualificados na éarea. Na figura 10, do lado esquerdo é
uma avaliacdo do aroma, fragrancia e auséncia de defeitos da amostra na avaliacao
sensorial, e do lado direito da figura esta sendo feita uma avaliacdo de docura do
café, este procedimento pode ser realizado antes ou depois do Cupping.

Figura 10: Analise sensorial do café.

Fonte: arquivo da empresa.

Tracar perfil de torra: Por meio da entrevista semiestruturada com o0s
funcionarios da empresa x, foi possivel definir o perfil de torra com o teste de
coloracdo e comportamento do café submetido a variadas temperaturas em um



intervalo de 30 segundos, com a finalidade de extrair a melhor caracteristica dos
graos.

Figura 11: Perfil de torra.

Fonte: Arquivo da empresa.

Torrefacdo: Este processo consiste no aquecimento do grao verde, o que
implicard na mudanca de cor e liberacdo de aromas, influenciando diretamente no
sabor da bebida. Esta etapa € considerada uma das mais importantes do processo,
pois, demanda maior cuidado com o perfil de torra tracado para cada tipo de cafe,
caso o café passe do ponto chamado “apice” definido no perfil, 0 mesmo perde a
gualidade preservada até o momento da torrefagao.

Figura 12: Torrefagéao.

Fonte: Arquivo da empresa.

Moagem: Nesta etapa, os grdos de café ja torrados sao transformados em
po fino, por meio da trituracao dos graos.



Figura 13: Moagem dos gréos de café.

Fonte: Arquivo da empresa.

Pesagem: A pesagem consiste na determinacao da quantidade de café, seja
moido ou gréo para o envase. Os pesos de 250g e 500g sdo para embalagens
padronizadas, quantias maiores sdo para clientes com outros tipos de demanda,
como gréo para expresso, no ramo de padaria, hotel e cafeteria.

Envase: A empresa X, trabalha com o envase do café de duas formas: moido
e em grao, o modo a ser feito varia de acordo com a demanda dos clientes. O café
em grao, apos o processo de torra e resfriamento pode ser embalado. E o café
moido, passa primeiro pelo processo de moagem, apoés finalizar esta etapa pode
ser embalado, a qualidade nao se altera devido a forma de envase de ambos, a
embalagem garante todas as propriedades esperadas de um café de qualidade.

Figura 14: Envase.

Fonte: Arquivo da empresa.



No decorrer do processo produtivo do café, foi se observado que a etapa de
torra € o ponto onde se encontra o gargalo, sendo ela a fase que demanda maior
cuidado, pois cada café se comporta de forma diferente se submetido a variadas
temperaturas no decorrer do tempo, ao longo deste processo o café pode perder
gualidade.

5. FERRAMENTAS DA QUALIDADE APLICADAS NA EMPRESA X
5.1 Brainstorming

Durante a visita na empresa X, foi realizado um brainstorming por meio de
uma entrevista semiestruturada (apéndice A), com os dois funcionarios para
investigar como é feita a gestdo da qualidade na empresa X, levantar os pontos
criticos e os principais problemas que resultam na perda de qualidade do café
especial.

5.2 Gestédo de qualidade na empresa X

Atualmente, a gestao da qualidade na empresa x, € feita de forma manual. A
mesma néo faz uso das ferramentas da qualidade, a padronizacdo do processo é
feita por meio de planilhas e de um sistema que é alimentado com dados acerca
dos tipos de defeitos encontrados em cada tipo de café, este procedimento
estabelece um padréo dos gréos antes de ir para a torra, desta forma, é possivel se
ter o controle do comportamento dos graos no processo de torrefacao.

5.3 Pontos criticos observados

Durante a visita in loco, em conversa com os funcionarios da empresa x, foi
possivel apontar alguns pontos criticos no ramo de cafés especiais. No quadro 2
esta apresentado os pontos criticos observados no ramo de cafés especiais.

Quadro 2: Pontos criticos.

Pontos Criticos
Causa Efeito
Elitizacao Cultura engessada
Cultura local Retracdo do mercado de cafés especiais
Mistificacdo do café Desvalorizacéo da riqueza nacional

Fonte: Elaborado pela autora.

Elitizacdo: Pois a maioria das pessoas acha que os cafés especiais sao para
consumidores de maior poder aquisitivo. Seu efeito € uma cultura engessada que
prejudica o crescimento do mercado na regiao.



Cultura local: As pessoas nao foram acostumadas a tomar um café de
gualidade, além de muitas delas ndo conhecer o produto. Como efeito gera a
retracdo do mercado de cafés especiais na regido, e a economia local como um

todo.

Mistificacdo do café: O Brasil em geral acredita que os cafés de qualidade
sao exportados para outros paises, enguanto consumimos o produto com pouca ou
nenhuma qualidade. Pessoas sem informacao correta € o efeito da mistificacdo do

café, que gera desvalorizacéo da riqueza nacional.

5.4 Possiveis causas que levam a perdada qualidade do café especial durante

atorrefacao.

Foram encontradas 10 possiveis causas do problema relatado, abaixo estédo

descritas:

Umidade

Temperatura

Luminosidade

Uso de material plastico reciclado
para armazenar o café

Manuseio do café

e [Falta de capacitacdo de um dos
funcionarios

5.5 Diagrama de Ishikawa

Falha na calibragem do torrador
Falta de higienizacdo dos dutos
do torrador

Falta de supervisdo da torra
Torra que passa do ponto
especificado

Diante do brainstorming realizado na empresa X, foi levantado os principais
problemas que levam a perda da qualidade do café. Para melhor visualizacao e
entendimento da causa raiz do problema, foi elaborado e organizado um diagrama
de causa e efeito, conforme apresentado na figura 15.

Figura 15: Diagrama de causa e efeito.
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Fonte: Elaborado pela autora.



O meio ambiente e 0 maquinario foram identificados como uma das causas
raizes do problema em questdo. O café precisa de condicdes climaticas e espacos
favoraveis a sua conservacao, pois a umidade, calor e iluminacdo em excesso
levam a perda de atributos de qualidade dos gréos. Na maquina de torrefacéo foi
detectado o entupimento dos dutos por falta de higienizacao periédica, devido a
Oleos que saem do café durante a torrefacdo os dutos podem entupir, fator que
causa a defumacéo dos graos. A calibragem incorreta da temperatura do torrador e
a falta de supervisdo do processo, acarretam em uma torra inadequada para o
padréo esperado, danificando a qualidade do produto final.

Foi evidenciado durante a torrefacédo do café, que o ponto de torra € uma
causa relacionada a perda de qualidade, visto que a falta de supervisao do processo
e capacitacado da funcionaria que ajuda na conduc¢ao do processo produtivo, deixa
falha esta etapa, o que vem a prejudicar o resultado esperado do produto final, pois
se passado dois graus acima ou abaixo do ponto especificado no perfil de torra, os
grdos jA perdem a caracteristica preservada pelo produtor e os atributos de
qualidade do café especial.

No quesito mdo de obra, manuseio do café é muito importante, o cuidado
para ndo misturar os cafés durante o procedimento de torra é primordial, se feito de
forma negligente leva a perda do produto final. O material utilizado para armazenar
o café a principio era reciclado, hoje € utilizado outro tipo de recipiente para
armazenar os graos, a utilizacdo de materiais reciclados provoca mudanca nas
caracteristicas sensoriais, o café pode ser comparado a uma esponja que absorve
todo tipo de cheiro, aroma e tudo que esta a sua volta.

5.6 Grafico de Pareto

O gréfico de Pareto foi elaborado para classificar as falhas recorrentes
durante o processo de torra do café especial, desta forma, as causas levantadas no
Diagrama de Causa e Efeito posteriormente foram quantificadas durante as visitas
in loco para analisar quais problemas ocorrem com maior frequéncia, no intuito de
prioriza-los e soluciona-los. Na figura 16, esta representado o grafico de Pareto.

Figura 16: Grafico de Pareto.
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Fonte: Elaborado pela autora.



De acordo com o Grafico de Pareto, as causas a serem priorizadas sao: a
higienizacéo dos dutos do torrador, que consiste na retirada dos residuos que saem
dos gréos durante a torra do café causando entupimento dos dutos, as condicdes
climéticas (umidade, temperatura e luminosidade do local de armazenamento) e o
ponto de torra do café, tais causas sao responsaveis por mais de 80% dos

problemas, as demais causas tiveram pouca relevancia no resultado.

5.7 5W2H

Apos identificacdo da causa raiz de cada problema, e definicdo das prioridades
por meio do grafico de Pareto, o proximo passo foi a criacdo de um plano de acéao
5W2W com intuito de solucionar cada problema identificado durante o processo de
beneficiamento, as mesmas descritas no quadro 3.

Quadro 3: 5SW2H.

(Who)
(When)
Causa| (What)O | Respo | (Where) (How) (Why)
' 2 nsavel uando N
raiz que: Onde? Q Como? Por qué?
quem ?
?
Evitar
entupimento
o . " dos dutos,
Higienizac¢éo do P Localde | Todo dia | Verificar dutos ~
1 Técnico ~ ~ para ndo
torrador torrefacdo | 5 do més do torrador -
prejudicar a
qualidade dos
gréos
s Realizar testes .
Condicbes Local de . i Evitar perda
S Todo dia de umidade X
2 climéticas para | Gestora | armazena « ~ nos atributos
3 domés | nos graos por .
armazenamento mento do café
amostras
Sem
. monitorament
Avaliar as
o 0 do processo
No caracteristicas
Local de de torra, pode-
3 Ponto de torra | Gestora ~ momento esperadas
torrefacéo ~ se perder a
da torra para o padrédo )
. qualidade
de qualidade . .
mantida até o
momento
Para garantir o
. Antes de Acompanhar
Calibragem do Local de i ponto de torra
4 Gestora ~ | comecar torra do cafeé,
torrador torrefacao o _ | (temperatura e
a torra verificar padréo

tempo)

Fonte: Elaborada pela autora.




As causas descritas acima, foram priorizadas pelo Gréfico de Pareto para
serem tratadas de forma detalhada na ferramenta 5W2H, as demais causas também
influenciam na qualidade do café, porém de forma menos significativa se comparada
as demais.

6. CONCLUSAO

ApoOs realizada a visita in loco, foi possivel desenhar os processos de
producédo do café especial pelo fluxograma, na qual ficaram claras as etapas que
envolvem o beneficiamento dos gréaos e identificacdo de possiveis falhas. Desta
forma, o processo de torra foi identificado como o gargalo por ser uma etapa com
maior grau de complexidade.

Foi realizado o Brainstorming com os funcionarios da empresa x, para
levantamento dos pontos criticos no mercado de cafés especiais e das possiveis
causas que levam a perda da qualidade do café durante a torrefacdo. Para priorizar
a ocorréncia das causas foi utilizado o Gréafico de Pareto e o 5W2H para
detalhamento das possiveis solucdes destas causas.

Deste modo, foi possivel concluir que os pontos criticos observados vém de
uma mistificacdo (informacao falsa) dos cafés de qualidade, que logo nos primeiros
passos do café no Brasil os grdos com melhores atributos eram exportados, e o
produto alternativo ficava no pais. Atualmente, esta mistificacdo ainda causa
impacto no crescimento e desenvolvimento do mercado de cafés especiais.

As causas raizes do problema foram a ma higieniza¢do do torrador, que
causa alteracdo do sabor da bebida do café, e as condi¢des climaticas que alteram
as caracteristicas fisico-quimicas do mesmo. O processo de torra é um dos
processos mais significativos e importantes do processo de torra do café, qualquer
falha nesta etapa compromete o resultado final da bebida. A calibragem mal feita, a
falta de monitoramento do processo e a ma higienizacdo dos dutos do torrador,
também sdo agravantes das falhas no processo.

A empresa nao armazena grande quantidade dos graos de café, porém tem
-se um pequeno estoque para atender a maiores demandas, desta forma, o
monitoramento do estoque dos graos é essencial, pois se perde qualidade quando
0 mesmo esta mal armazenado e em condi¢cdes desfavoraveis a sua conservacao,
como excesso de luminosidade, umidade e altas temperaturas.

Como sugestao a empresaria podera adotar ao monitoramento perioddico dos
grdos por amostragens feitas de més a més, e aplicar o grafico de controle, para
acompanhar a conservacao dos graos de café verde no estoque. O histograma para
acompanhar a média de vendas planejadas e a realizada da empresa, ja que nao
se tem um controle ativo destas informacdes.

Uma das dificuldades encontradas na realizacdo desta pesquisa, foi a falta
de disponibilidade da gestora para atender as Vvisitas planejadas, assim,
impossibilitando a aplicacdo de outras ferramentas da qualidade.
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APENDICE A

Entrevista semiestruturada

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7
8)

9)

Histéria da empresa?

Quantidade de funcionérios ativos na empresa?

Qual a funcéo de cada funcionario?

Os funcionarios precisam de qualificacdo ou treinamento para executar as
tarefas?

Caso seja preciso se especializar ou passar por treinamentos, quais
qualificacdo sao necessarias?

Como € o processo produtivo da empresa x?

De acordo com sua experiéncia, onde se encontra o gargalo do processo?
Qual ou quais fatores influenciam diretamente para se obter um café de
gualidade?

Quais os problemas recorrentes durante o processo de torra do café?

10)Quais sdo os pontos criticos do ramo de cafés especiais?
11)Tem conhecimento da ISO 90017

12)Como é feito o controle/gestdo da qualidade?

13)Utiliza alguma ferramenta da qualidade?

14)A empresa tem alguma certificacao?



