






4 1. Das Origens aO Brasil



Café DO Brasil 

    
seja nO CampO Ou na CiDaDe, em uma Casa humilDe Ou nO mais CarO 

DOs restaurantes, O Café está presente em quase tODas as Culturas 
munDiais. O seu CultivO e a sua COmerCializaçãO influem nãO apenas 
nO BalCãO Da pequena merCearia, mas nO DesenvOlvimentO eCOnômiCO, 
pOlítiCO e sOCial De nações inteiras. tem impaCtO na geraçãO De empregO e 
renDa e – pOr que nãO? – na geraçãO De COstumes pOpulares tamBém. 

  tamanha relevânCia já justifiCa uma expOsiçãO sOBre esse pequenO frutO. 
quanDO pensamOs na sua história, nas suas lenDas e na fOrma COmO a 
BeBiDa se Dissemina pelO Brasil, entãO uma granDe mOstra se tOrna mais 
DO que neCessária. fOi pOr essa razãO que O serviçO sOCial DO COmérCiO 
nO DistritO feDeral resOlveu realizar a expOsiçãO Café DO Brasil. 

  O nOssO intuitO é mOstrar para O púBliCO DaDOs e CuriOsiDaDes sOBre esse 
riCO universO DO Café. em uma úniCa mOstra reunimOs imagens De antigas 
fazenDas DO séCulO xix, seleCiOnaDas DO aCervO DO fOtógrafO guilherme 
gaensly, faleCiDO em 1928, – fOtOs em pretO e BranCO De essiO pallOne 
e imagens atuais registraDas pelO sesC. além DissO, COletamOs DiversOs 
OBjetOs e CriamOs painéis que, juntOs, traçam uma verDaDeira linha DO 
tempO Da trajetória DO Café nO país. 

  a partir De pesquisa feita pOr histOriaDOres, COnseguimOs entenDer pOr 
que O Brasil COntinua ainDa hOje, DepOis De CerCa De 150 anOs, a ser O 
maiOr expOrtaDOr e prODutOr munDial De Café. é pOssível ainDa perCeBer 
COmO esse CultivO influenCiOu a pOlítiCa Brasileira, O CresCimentO DOs 
estaDOs DO riO De janeirO, sãO paulO e minas gerais, entre OutrOs, e até 
quais sãO Os DiversOs tipOs De preparO existentes. enfim, é uma expOsiçãO 
COmpleta, COm O saBOr, O arOma e a qualiDaDe DO Café BrasileirO. 

Adelmir Santana 
Presidente do Conselho Regional do Sesc-DF 
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Café DO Brasil... 
o café nosso de cada dia 

    
aO analisar O aCervO fOtOgráfiCO DO sesC sOBre Os antigOs Casarões De fazenDas paulistas 

De Café, OCOrreu-me, quase que instantaneamente,  que tínhamOs espeCial OpOrtuniDaDe 
De realizar um traBalhO mais aBrangente, resgatanDO a impOrtânCia Da CafeiCultura nO 
Brasil, Determinante nO prOCessO De COnstruçãO Da iDentiDaDe e De fOrmaçãO  pOlítiCa, 
eCOnômiCa e sOCiOCultural DO nOssO país.

primeiramente, pOrque as ações Culturais e eDuCativas DesenvOlviDas pelO serviçO sOCial 
DO COmérCiO (sesC) têm fins prOpOsitivOs e transfOrmaDOres, alCançaDOs pela DifusãO De 

COnheCimentOs e De saBeres múltiplOs e pelO enriqueCimentO Cultural DOs CiDaDãOs.

sOma-se a issO questãO estritamente pessOal, ligaDa a reminisCênCias Da minha infânCia e 
aDOlesCênCia, na CiDaDe De paraguaçu paulista, OnDe tive OpOrtuniDaDe De aCOmpanhar 

meu avô, que COmerCializava muDas De Café, nas visitas que fazia às fazenDas lOCalizaDas nO 
suDOeste DO estaDO De sãO paulO.

a experiênCia pOr mim vivenCiaDa, aCOmpanhanDO De pertO Os esfOrçOs COtiDianOs DespenDiDOs 
COm a plantaçãO, a COlheita, a seCagem, a tOrrefaçãO e até COm a COmerCializaçãO DO 

Café Deram-me a exata DimensãO Da impOrtânCia e Da influênCia Dessa Cultura na história e 
nO DesenvOlvimentO DO nOssO país e, COnsequentemente, Os mOtivOs para prODuzir e OfereCer 
aOs BrasileirOs a expOsiçãO Café do Brasil.

fatOs e infOrmações marCantes sOBre a CafeiCultura, a partir De pesquisa históriCO-
DesCritiva enriqueCiDa pOr ilustrações e registrOs fOtOgráfiCOs, irãO nOs permitir realizar 

um interessante passeiO pela história Desse prODutO que COnquistOu lugar De Destaque nO 
munDO e, em espeCial, nO Brasil. 

tOmO a liBerDaDe De COnCluir minhas palavras COm Os versOs DO pOema flor do Cafezal, 
De autOria Da Dupla CasCatinha e inhana, pela simpliCiDaDe e pelO lirismO pOétiCO COm que 

retrata a Cultura DO Café:
“Meu cafezal em flor, quanta flor meu cafezal
Meu cafezal em flor, quanta flor meu cafezal
Ai menina, meu amor, minha flor do cafezal
Ai menina, meu amor, branca flor do cafezal

Era florada, lindo véu de branca renda
Se estendeu sobre a fazenda, igual a um manto nupcial
E de mãos dadas fomos juntos pela estrada
Toda branca e perfumada, pela flor do cafezal

Meu cafezal em flor, quanta flor do cafezal
Meu cafezal em flor, quanta flor meu cafezal
Ai menina, meu amor, minha flor do cafezal
Ai menina, meu amor, branca flor do cafezal

Passa-se a noite vem o sol ardente bruto
Morre a flor e nasce o fruto no lugar de cada flor
Passa-se o tempo em que a vida é todo encanto
Morre o amor e nasce o pranto, fruto amargo de uma dor

Meu cafezal em flor, quanta flor meu cafezal
Meu cafezal em flor, quanta flor meu cafezal
Ai menina, meu amor, minha flor do cafezal
Ai menina, meu amor, branca flor do cafezal”

José Roberto Sfair Macedo
Diretor Regional

            Sesc/DF





O Café tem O seu BerçO na áfriCa, mais preCisamente em Kaffa, regiãO 
meriDiOnal Da aBissínia, CujO territóriO COrrespOnDe hOje à etiópia. O 

arBóreO CresCia em estaDO silvestre nas matas, senDO que seu empregO e usO 
remOntam a tempOs imemOriais.

nO séCulO xvi, O COmérCiO realizaDO através Da rOta Das espeCiarias 
permitiu que O Café fOsse intrODuziDO na eurOpa OCiDental. nO entantO, 

em um primeirO mOmentO, esse prODutO revOluCiOnáriO sOfreu uma fOrte 
resistênCia aO seu COnsumO, pelO fatO De a BeBiDa ser iDentifiCaDa COmO um 
háBitO muçulmanO. essa DifiCulDaDe fOi ultrapassaDa nO iníCiO DO séCulO 
xvii COm a intervençãO DO papa Clemente viii, que resOlveu prOvar a BeBiDa. 
tenDO gOstaDO DO saBOr terminOu pOr liBertá-la DO estigma que lhe perseguia 
e ajuDOu a sua pOpularizaçãO.

a partir Daí, O Café inCOrpOra-se Definitivamente aOs háBitOs eurOpeus e, em 
pOuCO tempO, O númerO De Cafeterias aumentOu COnsiDeravelmente em tODa 

a eurOpa. esse é um períODO em que se assiste aO apareCimentO De Diversas Casas 
De Café que fiCaram munDialmente COnheCiDas, COmO, pOr exemplO: O LLoyd 
Coffee House (1668), em lOnDres, estaBeleCimentO pOpular para marinheirOs, 
COmerCiantes e armaDOres; O Le Café de La RégenCe (1681), em paris, OnDe 
se reuniam inteleCtuais franCeses em saraus literáriOs; O Café Le PRoCoPe 
(1686), tamBém em paris, que entrOu para a história COmO O primeirO Café 
literáriO e primeira sOrveteria Da frança e, tamBém, pOr ter siDO O reDutO DOs 
mais impOrtantes persOnagens Da inteleCtualiDaDe, pOlítiCa e arte franCesas; 
e, ainDa, O Café niCoLa (1787), em lisBOa, muitO frequentaDO pOr inteleCtuais 
e pOlítiCOs.

até Chegar aO Brasil, há quase três séCulOs, a ruBiáCea teve De fazer 
extensa viagem através Da áfriCa, DO Oriente méDiO, Da eurOpa e Das 

antilhas, De OnDe teria siDO intrODuziDa na amériCa DO sul, via guiana 
hOlanDesa. De lá passOu à guiana franCesa, De OnDe, nO COmeçO DO séCulO 
xviii, ChegOu às terras Brasileiras. 

para ser eCOnOmiCamente viável, O Café exige Clima quente e terras 
relativamente altas, senDO que O iDeal é que seja CultivaDO em um CinturãO 

De 20 a 25 graus aO nOrte Ou aO sul Da linha DO equaDOr. as terras mais 
aprOpriaDas para seu CultivO fOram enCOntraDas nas prOvínCias DO riO De 
janeirO, minas gerais, espíritO santO e sãO paulO.

O apOgeu Da prODuçãO Cafeeira fluminense se Deu entre Os anOs De 1830 e 
1880 e, nesses 50 anOs, fOi O equivalente, em méDia, a 65% Da prODuçãO 

Brasileira. essa prODuçãO gerOu uma extraOrDinária riqueza para Os fazenDeirOs 
fluminenses, Os “Barões DO Café”, que fOram O esteiO finanCeirO DO impériO.

a partir De 1880 a prODuçãO De Café transferiu-se graDualmente para 
sãO paulO, tenDO ultrapassaDO tODas as prOvínCias vizinhas nOs anOs 

suBsequentes. COm a prODuçãO em alta, prinCipalmente em funçãO Das terras 
rOxas existentes nO entãO DenOminaDO “Oeste paulista”, O país manteve a 
hegemOnia Da expOrtaçãO em esCala munDial e ainDa é O respOnsável pela 
prODuçãO De um terçO DO Café munDial. 

Dentre Os países COnsumiDOres De Café, Os estaDOs uniDOs Da amériCa, há 
pratiCamente um séCulO, mantêm a liDerança COm aprOximaDamente a 

metaDe De tODa a quantia COnsumiDa munDialmente. 

esta expOsiçãO, COnCeBiDa pelO sesC-Df e realizaDa em parCeria COm a 
Câmara DOs DeputaDOs, prOCura traçar um rOteirO Da história e Da 

impOrtânCia DO Café na Cultura, na eCOnOmia e nO DesenvOlvimentO DO Brasil.

Prof. Casimiro Neto
Historiador, pesquisador e cientista político, 

Dr. Jose Theodoro Mascarenhas Menck
Advogado, Historiador e Consultor Legislativo

Curadores
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HISTÓRIA
1. Das Origens ao Brasil 
O Surgimento do Café 
O Café no Oriente
O Café na Europa 
Os Holandeses e a Difusão da Cultura do Café 
pelo Mundo

2. O Café no Brasil
A Chegada das Primeiras Sementes
A Disseminação do Cultivo do Café
O Café Chega ao Rio de Janeiro
O Vale do Rio Paraíba do Sul
Campinas e a Produção Muar para o Transporte 
das Sacas
As Ferrovias Paulistas
O Café no Oeste Paulista
O Café na Segunda Metade do Século XX e Início do 
Século XXI
O Brasil e a Produção Mundial

3. A Política Cafeeira
O Convênio de Taubaté e O Controle da Produção 
pelo Estado
Instituto de Defesa Permanente do Café
A Crise de 1929
Departamento Nacional do Café – DNC
Bureau Pan-Americano do Café 
Instituto Brasileiro do Café – IBC 
Comitê Brasileiro do Café (CBC) e o Conselho 
Deliberativo de Política Cafeeira (CDPC)
Organização Internacional do Café – OIC
Acordo de 1968
A Geada Negra e o Acordo de 1976
Acordo de 1983
Fundo de Defesa da Economia Cafeeira (Funcafé)
Acordo de 1994 e o Fim das Cotas
Conselho Deliberativo da Política do Café
Acordos de 2001 e 2007

4. A Cultura e a Sociedade Criada pelo Café
As Fazendas de Café 
No Interior das Fazendas
Na Casa dos Cafeicultores
Os Trabalhadores e o Cotidiano Rural
O Cotidiano Urbano

5. Os Estudos da Planta
As Variedades Botânicas de Café
As Características Principais do Cafeeiro
Pragas, Doenças e Defeitos
Métodos de Produção: Manejo e Plantio
Novas Tecnologias
Avanços nos Estudos Genéticos do Café

6. O Café Gourmet 
A Torra do Café
Tipos de Preparo
Os Tipos de Café
Algumas Formas de Consumo do Café no Mundo
Tipos mais Populares de Bebidas a Base de Café 
Considerações Finais 

PRESERVAÇÃO E MEMÓRIA: MUSEUS E 
FAZENDAS ATUAIS
Museu do Café | Santos SP
Museu do Café Francisco Schmidt | Ribeirão Preto SP
Fazenda Bela Vista | Dourado SP
Fazenda Nova | Mococa SP
Fazenda Pinhal | São Carlos SP
Fazenda Santa Gertrudes | Santa Gertrudes SP
Fazenda Santa Maria do Monjolinho | São Carlos SP
Fazenda Santo Antônio da Água Limpa | Mococa SP
Fazenda São Joaquim | São Carlos SP
Café Serrazul | Brasília DF

LINHA DO TEMPO
Os Pioneiros da Cultura do Café no Mundo
Século XVIII - O Café no Brasil / Os Pioneiros da 
Cultura
Século XIX - O Café no Brasil / Início e Consolidação 
das Exportações de Café em Escala Comercial
Século XX - O Café no Brasil / Recorde e Quedas 
nas Exportações
Século XXI - O Café no Brasil / Qualidade e 
Equilíbrio nas Safras e nas Exportações
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Noites Árabes - Servindo café a convidados (p23-William)



171. Das Origens aO Brasil

O surgimentO DO Café
a lenDa

COnta a lenDa que CertO Dia, nO velhO reinO Da aBissínia, 
às margens DO mar vermelhO, um pastOr De CaBras, 

CujO nOme a lenDa DeClara ser KalDi, OBservOu que seus 
animais fiCavam mais espertOs e DispOstOs após COmer 
Os frutOs vermelhOs De um arBustO Da regiãO. CuriOsO, 
experimentOu-Os e DesCOBriu seu pODer estimulante. 
COlheu entãO alguns frutOs e Os levOu para um COnventO 
CristãO COpta.

Os mOnges, após Ouvirem seu relatO, hOuveram pOr Bem 
preparar uma infusãO COm Os ramOs e as Bagas. na 

mesma OCasiãO, alguns grãOs Caíram nO fOgO. Os frutOs, 
aO fOgO, lOgO inunDaram O amBiente COm um arOma muitO 
agraDável. Os ClérigOs resOlveram, entãO, fiCar COm Os 
grãOs restantes e aprenDeram a preparar uma BeBiDa que 
passaram a COnsiDerar uma DáDiva De Deus, pOis Os ajuDava 
a permaneCer aCOrDaDOs Durante as lOngas nOites De 
vigílias De Orações.

a história

O Café nO Oriente

aO que pareCe, a palavra Café tem Origem nO termO turCO 
kaHué, que signifiCa fOrça. Da aBissínia migrOu para a 

península aráBiCa. Os grãOs já eram assaDOs em gOrDura na 
pérsia DesDe O séCulO vii. uma Cultura Bem aClimataDa De 
Café COmeçOu nO séCulO xv, em tOrnO Da CiDaDe De mOKa, 
na península aráBiCa. O Café, entãO, passOu a ser tOrraDO 
e mOíDO para Dele se fazer uma infusãO. 

Da aráBia, O CultivO Da planta, Bem COmO Os háBitOs 
sOCiais assOCiaDOs à BeBiDa alastraram-se para O 

Oriente próximO e para O nOrte Da áfriCa. nO final DO 
séCulO xvii, em COnstantinOpla, tODas as Classes sOCiais 
tOmavam Café em aBunDânCia, e a partir Da Capital OtOmana, 
Os grãOs eram COmerCializaDOs pelO meDiterrâneO. 

Turquia - Casa de Café - Sec. XVII - William H. Ukers 
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191. Das Origens aO Brasil

O Café na eurOpa

a DivulgaçãO DO Café na eurOpa OCOrreu nO final DO 
séCulO xvi, através DO alemãO leOnarDO rauwOff, 

mas aDmite-se tamBém que na eurOpa OCiDental, 
partiCularmente em veneza, ele já era COnsumiDO nessa 
épOCa. nO iníCiO DO séCulO xvii, Os naviOs Da COmpanhia 
Das ínDias Orientais já faziam O transpOrte De granDe 
quantiDaDe De Café entre Os países muçulmanOs DO Oriente, 
e, em 1637, já era háBitO O seu COnsumO na alemanha e 
nOs países BaixOs. Os hOlanDeses, granDes COmerCiantes, 
tiveram papel impOrtante na prOpagaçãO DO COnsumO DO 
Café pOr tODa a eurOpa setentriOnal e Central.

as primeiras Casas púBliCas De Café apareCeram na 
itália em 1645, tOrnanDO CéleBres, em tODa a eurOpa, 

Os Cafés venezianOs, genOveses e rOmanOs. na frança, em 
1657, a COrte De luís xiv já COnsumia a BeBiDa, O que fOi 
fatO Determinante para sua inCOrpOraçãO COmO háBitO 
elegante e refinaDO nas Demais COrtes eurOpeias. lOgO 
DepOis apareCeria em lOnDres a primeira Casa De Café. 
tantO em lOnDres quantO em paris, Os Cafés púBliCOs se 
multipliCaram e se tOrnaram pOntOs De enCOntrO para 
DeBates e DisCussões sOBre pOlítiCa e arte. na alemanha, 
De OnDe pareCe Originar-se a mistura De Café COm leite, 
Os primeirOs Cafés púBliCOs surgiriam em hamBurgO e, 
em1752, em Berlim.
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211. Das Origens aO Brasil

Os hOlanDeses 
e a DifusãO Da Cultura DO 
Café pelO munDO

COuBe aOs hOlanDeses, nO final 
DO séCulO xvii, a DifusãO Da 

planta DO Café na malásia, em java, 
na sumatra, nas ilhas CéleBes e nO 
timOr, Bem COmO sua transferênCia 
para a amériCa. em 1706 eles 
plantaram algumas muDas De Café 
nO jarDim BOtâniCO De amsterDã, De 
OnDe sairiam as matrizes que Dariam 
Origem aOs primeirOs Cafezais 
ameriCanOs. 
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231. Das Origens aO Brasil

aO que tuDO inDiCa, fOi através DO suriname 
(guiana hOlanDesa) que O Café fOi 

intrODuziDO na amériCa DO sul, ainDa nO iníCiO 
DO séCulO xviii, espalhanDO-se em seguiDa para 
a guiana franCesa. nesse períODO, O Café já 
havia se tOrnaDO uma impOrtante merCaDOria nOs 
merCaDOs internaCiOnais DOs países DO OCiDente, 
estimulanDO, assim, sua Cultura nas COlônias 
eurOpeias, fOssem elas Da amériCa Ou Da ásia.
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2
O Café nO Brasil
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2
O Café nO Brasil



26 2. O Café nO Brasil

a ChegaDa Das primeiras sementes

a lenDa

tamBém existe uma lenDa sOBre a intrODuçãO DO Café 
nO Brasil. trata-se, em verDaDe, De uma versãO 

muitO DifunDiDa De COmO O sargentO-mOr franCisCO melO 
palheta COnseguiu se aprOpriar De algumas sementes em 
uma visita OfiCial que teve De fazer à Caiena, na guiana 
franCesa, em nOme DO gOvernaDOr e CapitãO-general DO 
estaDO DO maranhãO e grãO-pará jOãO Da maia Da gama. 

a Origem Dessa versãO pODe ser rastreaDa até O livrO 
Viagem e Visita do seRtão, De D. jOãO De sãO jOsé 

queirOz, que fOi BispO Da DiOCese DO pará entre Os anOs 
1760 e 1763. De aCOrDO COm O prelaDO, “uma franCesa, 
mulher DO gOvernaDOr Da praça [Caiena], emBOra saBenDO 
Da prOiBiçãO De passar sementes De Café aOs súDitOs DO rei De 
pOrtugal, generOsamente OfereCeu a palheta, em presença 
DO espOsO, uma mãO Cheia De sementes De Café, pratiCanDO 
a galanteria De ser a mesma que lhas intrODuziu nO BOlsO 
Da CasaCa, OBriganDO-O De tal sOrte, que lhe sOBejaram as 
expressões COm que mOstrOu agraDeCer muitO à maDame 
esta franqueza e Bizarria.”

a história

Outra versãO, menOs rOmântiCa, mas apOiaDa em 
DOCumentOs, pODe ser COnheCiDa nOs arquivOs púBliCOs 

BrasileirOs. lá, existe um relatO OfiCial sOBre COmO fOram 
transpOrtaDas as primeiras sementes De Café para O Brasil. 
nO Dia 20 De fevereirO De 1727, O gOvernaDOr e CapitãO-
general DO estaDO DO maranhãO e grãO-pará, jOãO Da 
maia Da gama, instruiu O sargentO-mOr franCisCO De 
melO palheta De COmO Deveria se pOrtar na missãO OfiCial 
que esse militar Desempenharia em Caiena, a Capital Da 
guiana franCesa.

a viagem tinha COmO prinCipal OBjetivO apresentar uma 
reClamaçãO OfiCial COntra inCursões De franCeses nO 

territóriO BrasileirO, nO nOrte DO atual amapá. trata-se 
DO Regimento que Há de guaRdaR o saRgento-moR em sua missão 
a Cayena. naquele DOCumentO, O gOvernaDOr e CapitãO-
general iniCia fazenDO reCOmenDações que Deveriam atrair 
a BOa vOntaDe Divina, DepOis passa para reCOmenDações 
OnDe se DestaCa O seguinte treChO DO regimentO: “se pOr 
aCasO entrar em quintal Ou jarDim Ou rOça OnDe hOuver 
Café, COm pretextO De prOvar alguma fruta, verá se pODe 
esCOnDer algum par De grãOs, COm tODO O DisfarCe e COm 
tODa a Cautela.”

anOs mais tarDe, em 1733, em petiçãO DirigiDa aO rei 
na qual histOriava seus serviçOs, O própriO franCisCO 

melO palheta DeClarOu: “DepOis fui manDaDO pelO 
nOssO gOvernaDOr à vila De Caiena (...), OnDe vi que O 
gOvernaDOr De Caiena DeCretOu que ninguém fOrneCesse 
aOs pOrtugueses grãOs De Café Capazes De nasCer, (...) nãO 
só trOuxe mil e tantas frutas, que entreguei aOs OfiCiais 
DO senaDO [Da Câmara De Belém] para que O repartissem 
COm Os mOraDOres, De que já hOje há muitO nO estaDO (...).” 
assim, entraram nO Brasil as primeiras sementes Da famOsa 
ruBiáCea.

Francisco de Melo Palheta, em Caiena, recebendo as sementes de café. 
Autoria desconhecida. Reprodução Acervo particular (CPSN).
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A Disseminação do Cultivo do Café

O fatO é que, uma vez traziDas as sementes, 
têm iníCiO as plantações De Café nO 

Brasil. O própriO franCisCO De melO palheta, 
nO requerimentO que em 1733 Dirigiu aO rei, 
DeClarOu ter “mil e tantOs pés De Café”. O 
mesmO aCOnteCe COm alguns DOs “prinCipais 
mOraDOres De Belém”. esses primeirOs Cafezais 
sãO DesCenDentes De uma úniCa espéCie, a Coffea 
aRábiCa L.

em 1732 é registraDa a primeira expOrtaçãO Da 
prODuçãO Cafeeira que se fez, DO pará para 

lisBOa, “na BarCa santa maria, em quantiDaDe 
De sete liBras, COmO amOstra.” já nO anO De 
1734, lisBOa reCeBeria três mil arrOBas De Café 
paraense, COnsignaDas à COmpanhia geral DO 
maranhãO e grãO-pará. 

COmO as COnDições ClimátiCas nãO permitiam 
que O Café se expanDisse nas terras 

amazôniCas COmO era DesejaDO e a extraçãO Da 
BOrraCha era mais vantajOsa, prOCuram-se Outras 
regiões mais prOpíCias aO seu DesenvOlvimentO. 
De Belém, têm-se nOtíCias De que as plantações 
se espalharam para O maranhãO, Ceará e 
Bahia. plantações essas, nO entantO, que nãO 
aDquiriram a impOrtânCia eCOnômiCa que viriam 
a ter nO suDeste DO Brasil.
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O Café Chega aO riO De janeirO

nO CentrO Da CiDaDe DO riO De janeirO

DO pará, O Café vai se espalhanDO pelas Demais Capitanias Brasileiras. nO DeCêniO De 1750 
já se tem nOtíCia Da presença DO Café nO riO De janeirO. é paCífiCa a OpiniãO De que COuBe 

aO DesemBargaDOr jOãO alBertO CastelO BranCO, ChanCeler DO triBunal Da relaçãO DO riO 
De janeirO, manDar vir DO maranhãO as primeiras sementes que Dariam iníCiO às plantações De 
Café DO CentrO-sul DO Brasil.

nãO se saBe aO CertO as razões que levaram O DesemBargaDOr a prOmOver a intrODuçãO DO 
Café nO riO De janeirO. aO que pareCe, nãO fOi interesse eCOnômiCO pessOal, pOis, segunDO 

COnsta, reservOu para si apenas uma Das quatrO muDas reCeBiDas DO maranhãO, DistriBuinDO as 
Demais. prOvavelmente pOr ter siDO anteriOrmente DesemBargaDOr nO triBunal Da relaçãO De 
gOa, ínDia (lá teria COnheCiDO a BeBiDa), aO saBer Da existênCia De plantações De Café nO nOrte, 
prOviDenCiOu a vinDa De alguns espéCimes para O riO De janeirO. 

Das quatrO muDas (Ou sementes) impOrtaDas, COnsta que O DesemBargaDOr CastelO BranCO 
plantOu uma nO quintal De sua Casa, Deu a segunDa aOs freis DO COnventO DOs fraDes 

CapuChinhOs italianOs, a terCeira DOOu aO COnventO Das freiras Carmelitas De santa teresa 
e CeDeu a quarta aO hOlanDês jOãO hOppmann, que multipliCOu sua muDa em sua CháCara, 
situaDa na rua matapOrCOs, atual CentrO Da CiDaDe DO riO De janeirO. 

existem várias referênCias a jOãO hOppmann COmO senDO O piOneirO nO CultivO eCOnômiCO 
DO Café nO riO De janeirO. segunDO Outras fOntes, as muDas iniCiais De jOãO hOppmann 

teriam vinDO DOs fraDes italianOs e nãO Diretamente DO DesemBargaDOr CastelO BranCO. nesse 
períODO, era viCe-rei DO Brasil O marquês De lavraDiO (D. luiz De almeiDa pOrtugal sOares 
alarCam essa melO pereira aguilar fiel De lugO masCarenhas silva menDOnça e lenCastre), 
que, nO aLmanaque HistóRiCo da Cidade de são sebastião do Rio de JaneiRo, PaRa o anno de 1799, 
refere “aO seu arDente zelO e aO laBOriOsO DesvelO COm que se interessOu na Cultura DO Café, 
anil, arrOz etC. Deve-se O aumentO em que hOje se aCham estes gênerOs”.
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Na Floresta da Tijuca
Talvez tenha sido o “desvelo” do vice-rei no desenvolvimento 
do cultivo do café que tenha contagiado e induzido D. José 
Joaquim Justiniano Mascarenhas Castelo Branco, bispo 
do Rio de Janeiro, a conseguir algumas sementes junto 
aos frades capuchinhos, plantando-as na sua fazenda do 
Capão (Inhaúma). Ademais, o bispo recomendou aos padres 
Antônio do Couto da Fonseca e João Lopes o cultivo da 
nova espécie em suas respectivas fazendas. Há concordância 
das fontes de que foi das fazendas dos dois sacerdotes que 
saíram as matrizes dos cafezais que se irradiaram pelos 
morros do Rio de Janeiro.

Singular, nesse ponto, o seguinte testemunho anônimo, 
coligido por Affonso de Taunay em sua obra sobre a 
história do café: “Naquele tempo, os moradores do alto da 
serra passavam miseravelmente. Quase todos, sem terem 
um só escravo, plantavam mandioca, feijão e bananeiras 
para sustento e milho para cevar porcos, cujos toucinhos 
traziam à cidade [Rio de Janeiro], que era a única coisa 
com que faziam dinheiro. Quando se aperceberam de que o 
cafezal seria verdadeira mina, deu-se curiosa circunstância: 
verdadeira romaria de toucinheiros se encaminhou das 
terras da Mendanha à Fazenda do padre Couto, e quando se 
retiravam para suas casas iam carregar as bolsas de mudas 
de café. Assim, os povos destas freguesias passaram de um 
estado pouco distante da indigência ao da opulência.”

Tal depoimento deixa implícito o alto valor que o café 
adquirira como mercadoria ainda no século XVIII. A 
expansão dos cafezais foi uma constante, tanto que logo 
extensas plantações foram cobrindo os morros da Gávea, 
que circundavam a Lagoa Rodrigo de Freitas, e daí, e da 
chácara de João Hoppman, elas passaram naturalmente para 
a Tijuca e para Jacarepaguá.
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As Razões para o Primeiro Sucesso 
Econômico do Café
Quando chegou ao Brasil, o café já fornecia uma bebida 
altamente apreciada e economicamente muito valorizada. 
Mas o primeiro sucesso comercial do produto se deu 
à conjunção de dois outros fatores. O primeiro foi a 
transferência da família real para o Brasil, com a consequente 
abertura dos portos brasileiros ao comércio com as nações 
amigas, bem como a vinda de alguns estrangeiros habituados 
ao cultivo do café. O segundo evento fundamental para 
o sucesso da nova plantação foi a abertura dos portos 
estadunidenses aos produtos brasileiros.

O fato é que bairros então rurais, afastados do centro da 
cidade, tais como Laranjeiras, Botafogo, Gávea, Tijuca, Rio 
Comprido, Santa Teresa, Boca do Mato, Andaraí, Engenho 
Velho, Campo Grande, Jacarepaguá, Inhaúma, Guaratiba 
– em suma, todo o Rio de Janeiro – transformaram-se em 
imensos cafezais, e seus proprietários eram o Conde de Scey-
Montbéliard, os d’Escragnolle Taunay, a Baronesa de Rohan, 
o Conde de Gestas, Mlle. De Roquefeuil, Chamberlain, o 
Conde de Hogendorp, o Dr. Lecesne, o Conde Langsdorff, o 
Dr. Charles Alexander Moke. Até mesmo os chineses que D. 
João mandara vir de Macau para plantarem chá na fazenda 
Santa Cruz aderiram à cafeicultura.

Estima-se que em 1806 já existiam no Rio de Janeiro e 
arredores cerca de um milhão de pés de café plantados, 
sendo já elemento significativo na balança de exportações 
brasileira. De sua produção, daí por diante, dependeria o 
crédito do Estado, ou seja, a própria existência do país como 
nação independente.
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Dr. Louis François Lecesne
As plantações de café, ainda que numerosas, eram pequenas e não 
seguiam técnicas adequadas. Apenas os preços do produto justificavam 
o amadorismo. Isso viria a mudar com a chegada ao Rio de Janeiro 
do médico francês Dr. Louis François Lecesne, antigo cafeicultor em 
Cuba e São Domingos, grande centro produtor de café do mundo, onde 
a tecnologia do cultivo mais havia se desenvolvido em fins do século 
XVIII. Ele foi um dos poucos estrangeiros que sobreviveram à rebelião 
de escravos comandada por Toussaint Louverture, em 1794, na qual 
foram massacrados quase todos os brancos existentes na ilha – teria 
sido avisado por um dos seus escravos. 

Desembarcando no Rio de Janeiro em fevereiro de 1816, o Dr. Lecesne 
logo adquiriu propriedade na Gávea, onde plantou 60 mil pés de café, 
obedecendo as mais avançadas técnicas agrícolas então existentes. Sua 
propriedade é modelo para outras que são adquiridas na região para 
produção do café. Além de trazer em sua bagagem tecnologia adequada 
ao cultivar, o Dr. Lecesne se caracterizou por jamais se negar a instruir 
aos que lhe procuravam as lições necessárias ao bom desenvolvimento 
das lavouras. Sua propriedade, e sua liberalidade em ensinar a todos, 
foi um marco na evolução do café no Brasil.

Na Tijuca principiou o fabuloso ciclo de uma cultura que até hoje 
continua a fazer a fortuna do Brasil. No rastro do café expandiram-se 
as grandes fortunas. As fazendas e suas sedes, cada vez mais suntuosas, 
eram os centros de impérios familiares.
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Rio Paraíba. Johann Moritz Rugendas. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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O Vale do Rio Paraíba do Sul
Razões Econômicas para a Expansão do Cultivo 
para o Vale do Paraíba do Sul

A partir de 1816, as propriedades rurais que iam 
sendo abertas nos arredores do Rio de Janeiro já 
eram destinadas precipuamente ao cultivo do café, 
enquanto as antigas fazendas, em que se cultivava 
o tabaco, o algodão, a cana-de-açúcar e o índigo 
iam, aos poucos, aderindo à nova planta. 

Vários foram os fatores que propiciaram essa 
evolução. Alguns desses fatores eram externos: 
a) a Europa oferecia um mercado em promissor 
desenvolvimento; b) as plantações de café das 
Antilhas entravam em colapso em função de 
problemas sociais e políticos; c) os Estados 
Unidos abriam seus portos ao nosso café em 
um momento em que, naquele país, começava 
a crescer exponencialmente seu consumo. E no 
início do século XIX o café passou a não mais 
ser visto como artigo de refinado luxo, mas como 
bebida popular, dado seu poder estimulante. 

Já a situação interna também era particularmente 
favorável ao desenvolvimento da cultura do café. 
Encerrava-se o ciclo da mineração, deixando em 
disponibilidade enorme contingente de capital e 
de mão de obra. Ao mesmo tempo as lavouras 
de cana-de-açúcar e de algodão entravam em 
declínio. Em ambos os casos, o resultado foi 
liberar a grande e preciosa massa de escravos para 
as lavouras de café que estavam sendo abertas. 
Somemos a tudo a farta existência de terras 
virgens, altamente produtivas, próximas à cidade 
do Rio de Janeiro, mais especificamente no vale 
do rio Paraíba do Sul, ou, mais simplesmente, “no 
vale”, como ficou conhecido ao longo de todo o 
século XIX.

Rio Paraíba. Johann Moritz Rugendas. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Escravos em partida para a colheita do café. C. 1882. Rio de Janeiro. Autoria não identificada. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Escravos em partida para a colheita do café. C. 1882. Rio de Janeiro. Autoria não identificada. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Travessia do Rio Paraibuna. Johann Moritz Rugendas. O Brasil de Rugendas. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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A Ocupação do Vale e do Norte de São Paulo

A rápida e intensa ocupação do vale do Paraíba do Sul 
se deu basicamente em função de duas grandes correntes 
migratórias. A primeira foi a denominada “Primeira 
Invasão Mineira”, quando famílias inteiras vieram das 
“Gerais” plantar café no vale do rio. A segunda se deu 
em sentido inverso, isto é, do litoral para o interior. 
Tratava-se de portugueses, comerciantes e aristocratas, 
do Reino e do Império, que, estimulados pelo sucesso dos 
empreendimentos, vieram para o vale do Paraíba do Sul, 
que é compartilhado por Minas Gerais (em pequena parte), 
Rio de Janeiro e São Paulo, para plantar café. 

Saindo da cidade do Rio de Janeiro, a cultura do café 
expandiu-se em duas frentes. Um braço dirigiu-se para 
São Gonçalo, e daí pela baixada até Campos e pela zona 
montanhosa do norte fluminense, com centro em Cantagalo, 
até Santa Maria Madalena. Outro braço estendeu-se pelo 
vale do rio Paraíba do Sul até Resende, e daí para a mata 
mineira e para o norte de São Paulo. Como seria de esperar, 
a expansão dos cafezais por São Paulo teve início pelos 
municípios de Areias, São José do Barreiro e Bananal, os 
primeiros subindo o rio.

Os cafezais de Areias, por exemplo, nasceram de mudas 
adquiridas na fazenda do padre Couto, no Rio de Janeiro. 
Já as plantações de Jundiaí estariam vinculadas às sementes 
compradas em 1817. Naquele ano, tendo o capitão Francisco 
de Paula Camargo ido ao Rio de Janeiro, por ocasião dos 
festejos que se faziam pelo casamento do Príncipe D. Pedro, 
viu ali vender-se o café limpo a bons preços. Induzido pela 
ideia de fazer um bom negócio e incentivado pelo Conde 
dos Arcos, de quem era amigo, comprou várias sementes, 
que viria a plantar em sua propriedade em Jundiaí, além de 
fornecer mudas para seu parente e amigo, o tenente-coronel 
Joaquim Aranha Barreto de Camargo, instando-o a que 
também se iniciasse no negócio, o que aconteceu.

Travessia do Rio Paraibuna. Johann Moritz Rugendas. O Brasil de Rugendas. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Comboio de animais transportando café, região de Ribeirão Preto. Revista Brazil Magazine, 1911, p.2. Acervo do Museu do Café Cel Francisco Schmidt. Ribeirão Preto, SP.

São Carlos, atual Campinas, vista do caminho para Curitiba. J.B. Debret. 1827. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Campinas e a Produção Muar para o 
Transporte das Sacas
De Jundiaí vieram as mudas para Campinas, que se tornaria 
a fonte de onde se irradiariam as lavouras do oeste de 
São Paulo. O café era recebido com entusiasmo pelos 
agricultores paulistas e ia substituindo a lavoura da cana-
de-açúcar e do algodão.

A interiorização das plantações de café pelos sertões 
paulistas foi seguindo junto com a abertura de estradas 
capazes de permitir o escoamento das safras. Nesse ponto 
é importante lembrar a relevância da indústria de muares 
do sul do país, bem como da feira de Sorocaba, onde eram 
negociados cerca de 40 mil a 50 mil animais anualmente. 
Grande parte dos animais negociados era proveniente dos 
campos de Curitiba e das coxilhas gaúchas. É sabido que, 
sem a organização das feiras de Sorocaba, apoiada na 
produção de equinos do sul do Brasil e regiões castelhanas 
adjacentes, a lavoura do café não teria podido alcançar o 
enorme surto que lhe conhecemos, antes do estabelecimento 
da rede ferroviária.

São Carlos, atual Campinas, vista do caminho para Curitiba. J.B. Debret. 1827. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.

Comboio de animais transportando café. Marc Ferrez. Século XIX. Acervo do 
Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Estrada de ferro São Paulo Railway Company. Le Café, Dans L’État de Saint Paul (Brésil), A. Laliere, 1909. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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As Ferrovias Paulistas
O maior obstáculo para a expansão dos cafezais pelo interior 
de São Paulo era a dificuldade do transporte das sacas de 
café até o porto de Santos. O transporte por quilômetros a 
fio de diversas sacas no lombo de mulas era difícil e gerava 
muitas perdas. O trecho mais difícil era justamente o final, 
quando o cansaço enfraquecia os animais, a íngreme descida 
da Serra do Mar. Em 1859, o Barão de Mauá convenceu 
o governo imperial da importância da construção de uma 
estrada de ferro ligando São Paulo ao porto de Santos, obra 
de engenharia por muitos considerada impossível. Mauá 
trouxe dois dos maiores engenheiros ferroviários de então, 
os britânicos James Brunless e Daniel Makinson Fox, que 
se comprometeram a realizar a façanha. Foi então criada a 
“São Paulo Railway Company”.

A estrada foi aberta sem o auxílio de explosivos, pois o 
terreno era muito instável. A escavação das rochas foi feita 
apenas com a força dos músculos. Alguns cortes chegaram 
a 20 metros de profundidade, tendo sido construídos 
paredões de alvenaria de 3 a 20 metros de altura. A despeito 
de todas as dificuldades, a construção terminou 10 meses 
antes do cronograma, tendo a “São Paulo Railway” sido 
aberta ao tráfego aos 16 de fevereiro de 1867. 
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Transporte do café. Vista de trabalhadores junto à locomotiva e vagões para transporte de café na 
Fazenda Chimborazo da Companhia Agrícola Ribeirão Preto. Fotos de Theodor Preising. (F301) 
Acervo do Museu do Café Cel Francisco Schmidt. Ribeirão Preto, SP.

Estrada de ferro Railway, SP, estação de passageiros. Le Café, Dans L’État de Saint Paul (Brésil), A. Laliere, 1909. Acervo do Centro de Documentação e Informação da Câmara dos Deputados.
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Vencida a Serra do Mar, os trilhos 
vão adentrando nos sertões paulistas, 
expandindo no seu rastro os cafezais. A 
região atravessada pela Ferrovia Paulista 
e pela Mogiana, esta última fundada por 
cafeicultores em Campinas, no ano de 
1872, passou a ser denominada de Oeste 
Paulista. Em 1883, a Companhia Mogiana 
atingiu Ribeirão Preto, na época chamada 
Vila do Entre Rios, intensificando a corrida 
por terras na região, que rapidamente 
transformou-se na mais importante zona 
produtora de café do país.
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Porto de Santos. 1880. Autoria desconhecida. Acervo do Museu do Café de Santos, SP. Reprodução fotográfica de Armando Salmito.
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O Café nO Oeste paulista

a DeCaDênCia DO vale DO paraíBa DO sul

até 1860, O riO De janeirO manteve a hegemOnia Da 
eCOnOmia Cafeeira, seguiDO De sãO paulO e minas 

gerais. a COmerCializaçãO se fazia pelO pOrtO DO riO De 
janeirO, tOrnanDO a CiDaDe O seu CentrO finanCeirO e 
expOrtaDOr. naquele anO (1860), O riO De janeirO expOrtOu 
81,6% DO tOtal BrasileirO. a partir Dessa Data, sãO paulO 
passa a ser CaDa vez mais impOrtante COmO CentrO prODutOr 
De Café, e O pOrtO De santOs, simultaneamente, passa a 
DiviDir as expOrtações. 

“Era linda a situação da fazenda de Nossa Senhora do 
Boqueirão.

As águas majestosas do Paraíba, regavam aquelas terras 
fertilíssimas, cobertas de abundantes lavouras e extensas 
matas virgens.

A casa de habitação chamada pelos pretos Casa Grande, 
vasto e custoso edifício, estava assentada no cimo de formosa 
colina, donde se descortinava um soberbo horizonte.

Assomava ao longe, emergindo do azul do céu, o dorso 
alcantilado da Serra do Mar que ainda o cavalo a vapor 
não escarvara com a férrea úngula.

Das abas da montanha desciam como sanefas e bambolins de 
verde brocado, as florestas que ensombravam o leito do rio.

Às vezes tardo e indolente, outras rápido e estrepitoso com 
a crescente das águas que o entumeciam, assemelhava-
se o Paraíba na calma, como na agitação, a uma píton 
antediluviana coleando através da antiga selva brasileira.

Nas fraldas da colina á esquerda estavam as fábricas e 
casas de lavoura, a habitação do administrador da fazenda 
e as senzalas dos escravos. Todos estes edifícios formavam 
um vasto paralelogramo, com um pátio no centro; para este 
pátio, fechado por um grande portão de ferro, abríamos 
cubículos das senzalas.

Mais longe, derramados pelo vale, viam-se o monjolo, a 
bolandeira, o moinho, a serraria, tocados pela água de 
um ribeiro que serpejava rumorejando entre as margens 
pedregosas.

À direita da casa, onde se erguia a alva capelinha da 
fazenda, sob a invocação de Nossa Senhora, a colina 
declinando com suave depressão ia morrer às margens do 
Paraíba. Desse lado encontrava-se o jardim, o pomar, a 
horta, e vários sítios de recreio arranjados com muito gosto.

Se a natureza brasileira, toucada pela arte europeia, perdia 
ali a flor nativa e a graça indígena; em compensação 
tornava-se mais faceira.

Tudo isso desapareceu; a Fazenda de Nossa Senhora do 
Boqueirão já não existe. Os edifícios arruinaram-se; 
as plantações em grande parte ao abandono morreram 
sufocadas pelo mato; e as terras, afinal retalhadas, foram 
reunidas a outras propriedades.”

José de Alencar – O Tronco do Ipê
Este texto ilustra bem a decadência das fazendas fluminenses.  

Porto de Santos. 1880. Autoria desconhecida. Acervo do Museu do Café de Santos, SP. Reprodução fotográfica de Armando Salmito.
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Lei n. 3353, de 13 de maio de 1888. Lei Áurea, 1808. Reproducao Acervo Particular (CPSN).
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A abolição da escravidão, somada à deterioração do solo por 
uso inadequado, marcou o fim do ciclo cafeeiro do vale do 
rio Paraíba do Sul. Logo a seguir viria a ocorrer a “Segunda 
Invasão Mineira”, que viria a destinar as terras, agora 
imprestáveis para a produção cafeeira, para a produção de 
lacticínios. Politicamente, o fim do ciclo cafeeiro fluminense 
coincidiu com o fim do Império, o início da República Velha 
e a ascensão da elite política dos cafeicultores paulistas.

Uma das principais causas da decadência do café no vale 
do Paraíba do Sul foi a prática de técnicas de plantio e 
cultivo inadequadas. Dentre as técnicas errôneas largamente 
aplicadas, destacou-se o plantio do café em linha reta, de cima 
para baixo, e não em curvas de nível. Com isso, o cafeeiro 
tinha suas raízes capilares lavadas e expostas ao ar e ao sol 
pelas águas das chuvas, o que diminuía consideravelmente 
a sua produtividade e o seu tempo de vida útil. A enxurrada, 
ademais, removia a camada de terra fértil do solo. A erosão 
das encostas, o fogo indiscriminado, o desmatamento 
completo da vegetação nativa, somados à ausência completa 
de qualquer adubação, marcaram o fim do ciclo.

Em 1878, no congresso agrícola que o ministro da 
Agricultura patrocinou, na cidade do Rio de Janeiro, os 
cafeicultores foram alertados para o mau uso que faziam de 
suas terras. A resposta, no entanto, não foi a desejada: “Fiz 
as coisas dessa maneira; deixe que a próxima geração faça 
como lhe agradar.” Nessa frase, retrata-se perfeitamente a 
reação dos velhos “barões do café” às advertências que o 
conhecimento técnico da época já dirigia à predação a que 
os fazendeiros submetiam as terras que lhes davam sustento.

Um senhor e seus escravos, 1870. In História para o ensino médio, de Cláudio Vicentino e Gianpaolo Dorigo. Ed. Scipione, 2005, P.355. Acervo particular (CPSN).Lei n. 3353, de 13 de maio de 1888. Lei Áurea, 1808. Reproducao Acervo Particular (CPSN).
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A Marcha para o Oeste Paulista
Ainda no Império, alguns fazendeiros vão deixando as terras do vale 
do Paraíba do Sul, cujo óbvio exaurimento vai ficando patente, para 
desbravarem novas terras no então denominado “Oeste Paulista”, 
um novo Eldorado. Exemplo significativo desse movimento foi a 
“Caravana Pereira Barreto”, ocorrida em 1876. Naquele ano, o coronel 
José Pereira Barreto, em companhia de seu irmão Luiz Pereira Barreto, 
além de diversos outros familiares, embarcaram em Resende na estrada 
de ferro D. Pedro II. Desembarcaram todos em Cachoeira Paulista, 
estação terminal da linha férrea. De lá, a cavalo, em carroças e a pé, 
com todos os pertences, os quais incluíam 60 escravos, animais e todas 
as ferramentas necessárias, marcharam até Ribeirão Preto, onde haviam 
adquirido terras com o escopo de lá abrirem novos cafezais.

O fertilíssimo solo de Ribeirão Preto (a famosa “terra roxa”), somado 
ao uso de técnicas mais corretas de plantação, logo fazem da região 
a campeã de produtividade, desbancando as terras fluminenses. A 
chegada da rede ferroviária Companhia Mogiana a Ribeirão Preto, em 
1883, propiciou a transferência para a região de diversos fazendeiros 
oriundos do Vale do Paraíba do Sul e de Minas Gerais, dentre os quais 
podem ser citados João Franco de Moraes Octávio, Martinho Prado 
Júnior e Henrique Dumont (pai de Santos Dumont). 

A grande produção fortalecia o poder local dos cafeicultores. No início 
do século XX, a política em Ribeirão Preto era dominada pelo coronel 
Francisco Schmidt – o rei do café, que possuía a maior área produtora 
de café do mundo, e pelo coronel Quinzinho da Cunha. Em meio 
ao universo dos “coronéis” existiam duas figuras femininas, ambas 
grandes proprietárias rurais: Francisca Maria Silveira do Val e Iria 
Alves Ferreira – a rainha do café.
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Vista Geral da Fazenda Guatapará. Revista Brazil Magazine, 1911. Acervo do Museu do Café Cel Francisco Schmidt. Ribeirão Preto, SP.
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Dona Iria Alves Ferreira, a rainha do café e os terreiros da Fazenda Pau Alto. Revista Brazil Magazine, 1911, p. 61 – Acervo do Museu do Café Cel Francisco Schmidt. Ribeirão Preto, SP.
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Coronel Francisco Schmidt, o rei do café e a sede da Fazenda Monte Alegre. Revista Magazine, 1911, p. 53, (APHRP, F612). Acervo do Museu do Café Francisco Schmidt. Ribeirão Preto, SP.
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Plantação próxima da cidade de São João do Manhuaçu - Minas Gerais - Brasil. Fonte: http://pt.wikipedia.org
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O Café na segunDa metaDe DO 
séCulO xx e iníCiO DO séCulO xxi

O Café nO nOrte DO paraná e minas gerais

pOsteriOrmente, já na segunDa metaDe DO 
séCulO xx, a marCha DO Café BusCOu as 

terras igualmente férteis DO nOrte DO paraná, 
na regiãO De lOnDrina, maringá, CasCavel 
etC., que vingOu pOr pOuCO tempO. as geaDas, 
uma COnstante ClimatOlógiCa Da regiãO, 
Determinaram a migraçãO DOs Cafezais para O 
sul De Minas Gerais, OnDe hOje se COnCentram 
Os prinCipais núCleOs prODutOres DO Café 
BrasileirO.

Fazenda Jatobá | Patrocínio | Cerrado Mineiro | 2012 | Foto Ely Borges
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Principais estados brasileiros produtores de café
e sua contribuição em relação ao total nacional
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regiões Brasileiras prODutOras De Café

Os estados brasileiros que mais produzem café são Minas Gerais 
(51%), Espírito Santo (22%), São Paulo (12%), Paraná (6%), 
Rondônia (4%) e Bahia (4%), que contribuem com 99% da 
produção brasileira. De acordo com o Clube do Café (http://blog.
clubecafe.net.br/) essa produção está assim distribuída:

Cerrado Mineiro – 100% Arábica. Os cafés do Cerrado de Minas 
Gerais são caracterizados pela bebida fina, corpo forte e excelentes 
aroma e doçura. São produzidos em altitudes entre 800m e 1.200m. 
A região tem estações bem definidas: verões quentes e chuvosos 
seguidos por invernos secos e frios. Ou seja, o clima ideal para 
o cultivo de cafés naturais de alta qualidade. O padrão climático 
do Cerrado é singular e ajuda a produzir excelente café Arábica 
processado por via natural (secos ao sol). A florada é concentrada, 
o amadurecimento é uniforme e é acompanhado por bastante 
luminosidade, ajudando a fixar aroma e doçura.

Sul de Minas – 100% Arábica. São cafés que atingem as melhores 
classificações de bebida (mole ou estritamente mole), encorpados 
com alta acidez e um sabor doce característico. O sul de Minas é 
a maior região produtora de café Arábica do Brasil. Tem altitudes 
entre 850m e 1.250m e temperatura média anual entre 22 e 24°C. 
As variedades mais cultivadas são o Catuaí e o Mundo Novo, mas 
também há lavouras das variedades Icatu, Obatã e Catuaí Rubi.

São Paulo/Mogiana – 100% Arábica. A bebida produzida nesta 
região é bastante encorpada, com aroma frutado e sabor suave e 
adocicado. Uma das mais tradicionais regiões produtoras de café 
Arábica, a Mogiana está localizada ao norte do estado de São 
Paulo, com cafezais a uma altitude que varia entre 900 e 1.000 
metros. A temperatura média anual é bastante amena, em torno de 
20°C. A região produz somente café da espécie Arábica, sendo que 
as variedades mais cultivadas são o Catuaí e o Mundo Novo.

Paraná – 100% Arábica. Os cafés produzidos no norte do Paraná 
proporcionam uma bebida extremamente encorpada, com um 
amargo acentuado, aroma caramelizado e acidez normal. A altitude 
média é de 650 metros, sendo que na região do Arenito a altitude 
é de 350 metros, chegando a 900 metros na região de Apucarana.

Bahia - Robusta e Arábica. Os grãos proporcionam uma bebida 
com sabor suave, levemente achocolatado, pouco corpo e com 
notável acidez. Há três regiões produtoras consolidadas: a do 
Planalto, mais tradicional produtora de café Arábica; a Região 
Oeste, também produtora de café Arábica, sendo uma região de 
cerrado com irrigação; e a Litorânea, com plantios predominantes 
do café Robusta (Conilon). Na Região Oeste existe um número cada 
vez maior de empresas utilizando café irrigado, contribuindo para a 
consolidação do estado como o quinto maior produtor do país.

Espírito Santo – Robusta e Arábica. As lavouras de Robusta 
ocupam a grande maioria do parque cafeeiro estadual e respondem 
por quase 2/3 da produção brasileira da variedade, que se expandiu 
principalmente nas regiões baixas e de temperaturas elevadas. O 
estado coloca o Brasil como segundo maior produtor mundial de 
Robusta.

Rondônia – 100% Robusta. Rondônia é o sexto maior estado 
produtor de café e o segundo maior produtor de Robusta do país. 
A produção é constituída exclusivamente de café Robusta.

http://blog.clubecafe.net.br/
http://blog.clubecafe.net.br/
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O Brasil e a prODuçãO munDial

Podemos dizer que extraordinária expansão do café no Brasil 
teve início na época da independência. Foi tão rápida a 
disseminação das plantações, que em 1845 o país já colhia 
45% da produção mundial. Já no início do século XIX, o café 
já era o maior artigo de exportação brasileiro, e os Estados 
Unidos consumiam mais de 50% de nossa produção. Ou seja, 
faz cento e cinquenta anos que o Brasil é, indiscutivelmente, 
o maior produtor mundial de café. 

As bases econômicas que construiriam o Brasil no século 
XIX e primeira metade do século XX já estavam lançadas 
quando da independência do país. Muito embora o país não 
mais dependa economicamente da rubiácea, ela ainda é 
importante fator de receita na balança comercial brasileira. 

A cadeia produtiva do café é responsável pela geração de 
mais de oito milhões de empregos no país. Até o momento 
já são contabilizados cerca de 287 mil produtores de café 
em aproximadamente 1.900 municípios de quinze estados 
brasileiros: Acre, Bahia, Ceará, Espírito Santo, Goiás, 
Distrito Federal, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas 
Gerais, Pará, Paraná, Pernambuco, Rio de Janeiro, Rondônia 
e São Paulo. 

O Brasil é o maior produtor e exportador mundial 
de café e o segundo maior consumidor do produto. 
Produziu na safra de 2013, de acordo com a 
Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), 
49,15 milhões de sacas de 60 quilos de café 
beneficiado, das quais 38,29 milhões da espécie 
Arábica (produto mais fino, requintado e de melhor 
qualidade) e 10,86 milhões da espécie Robusta, ou 
Conilon (fabricação de café solúvel, sabor único, 
menos acidez e maior teor de cafeína). Seu parque 
cafeeiro é estimado em 2,311 milhões de hectares, 
nos quais foram contabilizados 5,67 bilhões de pés 
de café, e as exportações chegaram a 32,01 milhões 
de sacas, com faturamento de US 5,27 bilhões. 

Fazenda Jatobá | Patrocínio | Cerrado Mineiro | 2012 | Foto Ely Borges
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674. a Cultura e a sOCieDaDe CriaDa pelO Café

3
a pOlítiCa Cafeeira
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O institutO De Defesa permanente DO Café

Com a política de valorização do café iniciada 
em 1906, em três ocasiões (1906, 1917 e 1921) os 
governos estadual e federal lograram sustentar o preço 
externo do café através da compra e armazenamento 
temporário dos grãos excedentes. O sucesso financeiro 
das políticas adotadas estimulou os defensores de 
uma proteção mais permanente, e não mais uma 
prática esporádica para o produto. Então, no dia 19 de 
junho de 1922, o presidente Epitácio Pessoa baixou 
o Decreto n. 4.548, que criou o Instituto de Defesa 
Permanente do Café, com o objetivo de organizar o 
mercado produtor nacional. 

As medidas para defesa dos preços do café consistiam 
em concessão de empréstimos aos cafeicultores, 
compra e retirada provisória do produto no mercado 
para regularizar a oferta e também o financiamento da 
propaganda no exterior para aumentar o consumo do 
produto. A partir de 1924, com a criação do Instituto 
Paulista de Defesa Permanente do Café, depois 
Instituto do Café do Estado de São Paulo, outros 
estados cafeicultores seguiram o mesmo caminho.

a Crise De 1929
A quebra da Bolsa de Nova Iorque em 1929 acarretou 
uma brusca queda da demanda e do preço internacional 
do café. A oligarquia cafeeira paulista, que exercia o 
domínio político e econômico do país, perdeu poder 
e abriu espaço para que outros grupos regionais 
almejassem também participar do controle do Estado 
brasileiro. Esse, inclusive, foi um importante fator 
para a deflagração da Revolução de 1930 e a ascensão 
de Getúlio Vargas à presidência da República. No 
dia 16 de maio, pelo Decreto nº 20.003, é criado o 
Conselho Nacional do Café (CNC).

DepartamentO naCiOnal DO Café 
No dia 10 de fevereiro é expedido o Decreto nº 
22.452, que cria o Departamento Nacional do Café 
(DNC) e extingue o Conselho Nacional do Café 
(CNC). O novo órgão regulador, subordinado ao 
ministério da Fazenda, passa a unificar as medidas 
de defesa econômica do café nos estados produtores 
e os métodos de trabalho referentes à melhoria da 
produção, da distribuição e do consumo do café. No 
dia 5 de dezembro, o Decreto nº 23.553 cria o Serviço 
Técnico do Café. O café passa a ter assistência técnica 
sistematizada, capaz de garantir o aperfeiçoamento 
racional de sua cultura e beneficiamento.

O COnvêniO De tauBaté e O COntrOle Da 
prODuçãO pelO estaDO

Em 1905, a queda nos preços internacionais do café 
começa a preocupar os produtores e exportadores. Há 
indícios de crise com a superprodução. O governo do 
estado de São Paulo cria uma taxa para cada saca de 
café que fosse exportada. Seu objetivo é reter o café 
produzido no estado para a valorização do produto. 

No ano de 1906, o mercado sofre a primeira grande 
intervenção dos governos estaduais, motivada pelos 
preços baixos, que mal cobriam os custos da colheita. 
A expectativa de grande colheita para esse ano, de 
cerca de 17 milhões de sacas, quando o consumo 
mundial era de apenas 20 milhões, provoca baixa nos 
preços. A intervenção ocorre no dia 26 de fevereiro, 
quando os presidentes dos estados de São Paulo, 
Rio de Janeiro e Minas Gerais se reúnem na cidade 
de Taubaté, localizada no Estado de São Paulo com 
os maiores cafeicultores do Brasil e definem uma 
política de valorização do produto, que inclui a 
fixação de preços mínimos, a compra do estoque pelo 
governo, a proibição de plantio de novas lavouras e a 
criação de uma Caixa de Conversão para estabilizar 
a taxa de câmbio. O acordo fica sendo conhecido 
como Convênio de Taubaté. Em maio a Câmara dos 
Deputados e o Senado Federal aprovam as resoluções 
do Convênio de Taubaté. Em outubro, o presidente da 
República, Affonso Penna, cria a Caixa de Conversão 
e toma medidas para garantir os empréstimos para a 
valorização do café. As intervenções passam a ocorrer 
sistematicamente a partir dessa época, com o aval do 
governo federal. 

O processo de formação dos preços das commodities 
está condicionado a uma série de fatores. O café é 
uma das mais antigas e importantes mercadorias 
comercializadas como commodity, por isso não 
foge à regra. Sua posição no mercado atravessou 
historicamente as mais diversas conjunturas 
econômicas, políticas e sociais, bem como diversos 
fenômenos naturais que tiveram efeito sobre o 
equilíbrio de oferta e demanda, resultando, por 
diversas vezes, em severas crises. Por isso, até o ano 
de 1929, o governo interferiu pontualmente no setor, 
como gestor da cultura cafeeira, mas sem criar uma 
política reguladora de médio ou longo prazo.

Ao longo do tempo, a busca pela solução dessas 
crises passou, por vários momentos, pela dicotomia 
entre o livre comércio e uma maior regulamentação 
do mercado internacional do café. No início do século 
XX, cerca de 80 % do café negociado no mundo era 
brasileiro. Por conta disso, as políticas regulatórias 
do Brasil muito repercutiam tanto no mercado interno 
quanto no mercado externo.
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Bureau pan-ameriCanO DO Café 

No intuito de diminuir as bruscas oscilações de preço, 
até a década de 1950 foram firmados alguns acordos 
internacionais que se mostraram ineficazes por sua 
unilateralidade. A falha principal desses tratados 
era não incluir a maioria dos países produtores e 
exportadores.

Os problemas do mercado de café eram vistos, durante 
muito tempo, como de responsabilidade exclusiva 
dos produtores. Em 1936 foi criado o Bureau Pan-
Americano do Café, que envolvia os produtores 
americanos e patrocinava breves acordos, além de 
funcionar como fórum de troca de informações. Em 
1940, por exemplo, com a Europa inteira envolvida 
em intensa conflagração, os Estados Unidos eram 
o único comprador de café, o que fez com que os 
países latino-americanos firmassem um acordo que 
estabelecia cotas para o seu fornecimento.

institutO BrasileirO DO Café– iBC
No dia 22 de dezembro de 1952 é promulgada a 
Lei nº 1.779, que cria o Instituto Brasileiro do Café 
(IBC), o primeiro com a missão exclusiva de cuidar 
do café. Diferente do DNC, pelo qual o governo 
executava suas diretrizes políticas sem consultar o 
setor privado, nesse novo órgão os cafeicultores têm 
poder e representação. 

O IBC desenvolveu, como diretrizes básicas de 
sua atuação, a elaboração de políticas públicas de 
incentivo à renovação dos cafezais, a compra de 
excedentes, a construção de armazéns, a busca de 
meios de minimização de prejuízos, o combate ao 
excesso de oferta no mercado mundial, além de 
fornecer ao mercado balanços e estatísticas confiáveis 
sobre o café. Criou várias campanhas publicitárias 
para promover o consumo do café brasileiro, tanto no 
exterior quanto no Brasil, e atuou através de diversos 
departamentos e agências espalhados pelo interior do 
país e de escritórios no exterior – Estados Unidos, 
Itália, Japão e Inglaterra. Em março de 1990, com a 
remodelação geral do Estado brasileiro, foi extinto. 

COmitê BrasileirO DO Café e O COnselhO 
DeliBerativO De pOlítiCa Cafeeira

Em julho de 1991 foi criado o Comitê Brasileiro 
do Café (CBC), que congregava os segmentos 
do sistema: a lavoura, a indústria de torrefação e 
moagem, a indústria de solúvel e a exportação. 

Em outubro de 1996 foi instituído o Conselho 
Deliberativo de Política Cafeeira (CDPC), considerado 
uma etapa evolutiva do CBC. Esse novo órgão ficou 
encarregado de gerir o Funcafé e definir as políticas 
para todos os segmentos, ou seja, financiamento à 

lavoura e políticas para aumentar a participação no 
mercado e fornecer suporte técnico, principalmente 
por meio de estatísticas e pesquisas.

OrganizaçãO internaCiOnal DO Café 
Em meados dos anos 1950 o fim da Guerra da Coreia 
e o descongelamento dos preços nos EUA fizeram a 
demanda por café aumentar. Na mesma época, uma 
sequência de secas e geadas no Brasil, restringiu a 
oferta do produto. A conjugação desses fatores levou 
o preço a disparar. O aumento dos preços incentivou, 
na mesma proporção, o aumento das áreas plantadas, 
o que acarretou uma superprodução nos anos 
seguintes. Com estoques cheios, os preços caíram 
vertiginosamente – um círculo vicioso e prejudicial 
aos cafeicultores brasileiros.

A instabilidade dos preços e o cenário político da 
Guerra Fria, onde era imprescindível dar estabilidade 
econômica a diversos países pobres cujas rendas 
derivavam substancialmente do café, deram 
urgência à aproximação de países produtores e 
consumidores. Assim, em 1960, foi criado o Grupo 
de Estudo do Café e, dois anos depois, redigido o 
primeiro tratado internacional multilateral sobre o 
café. O objetivo era buscar o equilíbrio entre oferta 
e demanda, assegurando um “preço justo” para a 
mercadoria. Com uma previsão do consumo mundial, 
o acordo estabeleceu cotas para os países produtores, 
respeitando suas respectivas faixas no mercado. 

A Organização Internacional do Café foi constituída 
em 1962 com o objetivo de administrar as cláusulas e 
supervisionar as operações balizadas pelo acordo. Os 
países teriam voto proporcional às suas participações 
no mercado mundial, sendo o Brasil e os EUA os 
membros com o maior peso. 

aCOrDO De 1968
Em 1968, devido a conflitos em relação às cotas 
de exportação, o acordo foi revisto. O Brasil, que 
até então havia atuado como agente regulador do 
mercado, exportando menos que sua cota permitia, 
com o escopo de manter o preço e ceder espaço, 
passou a dividir o ônus para limitar a expansão da 
cafeicultura no mundo. Ademais, entre os anos 1969 
e 1972, diversos fatores prejudicaram diversos países 
produtores, tais como geadas e a queda do valor do 
dólar estadunidense. Assim sendo, alguns produtores 
se reuniram no Grupo de Genebra com a pretensão 
de reter a oferta como forma de compensar as perdas 
sofridas e aumentar seu poder de barganha junto à 
OIC. Com a reação negativa de países consumidores 
e a impossibilidade de um consenso, em 1973 o 
sistema de cotas foi suspenso. No entanto, a OIC foi 
preservada, com novas funções.
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a geaDa negra e O aCOrDO De 1976
Dois fatores fizeram os preços do café voltar a 
subir significativamente em meados dos anos 1970, 
a maior alta desde a criação da OIC. Em 1975, uma 
severa geada praticamente exterminou os cafezais 
do norte do Paraná, que, nos anos anteriores, havia 
assumido a liderança na sua produção, diminuindo 
significativamente a oferta mundial; e Angola, 
até então detentor de uma produção considerável, 
entrou em um longo e sangrento conflito interno 
decorrente de seu processo de descolonização. 

Nesse contexto foi negociado o Acordo de 1976. 
Sua principal característica foi o retorno ao sistema 
de cotas, com a introdução de um mecanismo que 
as suspendia, caso o preço do café atingisse níveis 
altos, e as reintroduziria caso o preço baixasse. 
Ademais, um novo cálculo para a divisão das 
cotas foi instituído, que levava em consideração 
não apenas as exportações dos anos passados, mas 
também a quantidade de café estocado. A ideia era 
incentivar as exportações e diminuir a tentativa de 
influir no preço por meio de grandes estoques.

aCOrDO De 1983
No início dos anos 1980, o alto preço do café 
incentivou o aumento da oferta. Isso resultou em 
uma nova baixa dos preços. A baixa generalizada 
levou a um novo acordo internacional, praticamente 
uma extensão do acordo de 1976, que restaurou o 
sistema de cotas de exportação. Nesse contexto, 
a Organização Internacional do Café cresceu 
como centro de informações, fazendo estatísticas 
e pesquisas sobre o café. Ela criou um banco de 
dados – Cofee Line – que disponibiliza para o 
público uma ampla gama de informações sobre o 
produto.

No Brasil, os sucessivos problemas climáticos 
na região norte do Paraná forçaram uma grande 
migração dos produtores para o sul de Minas 
Gerais. Mesmo assim, em 1985, uma grande seca 
prejudicou as safras seguintes. Como consequência, 
os preços voltaram a subir. Esse fato, bem como 
diversos interesses conflitantes no âmbito da OIC 
resultaram na suspensão das cotas em 1986, tendo 
sido reativadas no ano seguinte.

funDO De Defesa Da eCOnOmia Cafeeira 
No dia 21 de novembro de 1986 é expedido o 
Decreto-Lei nº 2.295, que cria o Fundo de Defesa 
da Economia Cafeeira (Funcafé), que é estruturado 
pelo Decreto nº 94.874, de 15 de setembro de 1987. 
Ele se destina ao desenvolvimento de pesquisas, ao 
incentivo à produtividade e à competitividade dos 
setores produtivos, à qualificação da mão de obra 
e à publicidade e promoção do cafés brasileiro, 
nos mercados interno e externo, bem como das 
condições de vida do trabalhador rural, priorizando 
as linhas de financiamento para custeio, colheita, 
estocagem e aquisição do café, entre outros 
instrumentos de política agrícola.

aCOrDO De 1994 e O fim Das COtas

Vários fatores influenciaram o término do Acordo 
Internacional do Café em 1989: a onda mundial 
a favor do livre mercado, as divergências entre 
países produtores e o crescimento das exportações 
dos países não membros, a preços muito baixos, 
impossibilitando a continuação da política de 
preços que as cotas objetivavam. 

Com o fim das cotas, os países produtores adotaram 
a política de exportar o máximo possível, resultando 
em uma guerra de preços. A cotação do café 
alcançou os valores mais baixos desde 1950. Nesse 
momento, alguns membros tentaram reintroduzir 
os limites de exportação, mas elas não mais seriam 
possíveis. A principal voz contra o seu retorno foi o 
Brasil, pois havia uma pressão para que reduzisse a 
sua parte para menos de 30% da produção mundial. 
O impasse nas negociações duraram até 1993, 
quando um novo acordo internacional é assinado, 
dando fim ao sistema de cotas, e mantendo a 
Organização Internacional do Café (OIC) como 
um fórum para discussão da política cafeeira. Com 
isso, a organização inverte suas atribuições. Seu 
papel como uma agência reguladora se extingue, 
porém ela cresce como fomentadora e centro 
de informações sobre a rubiácea, na busca pela 
melhoria no cenário cafeeiro e estabilidade do 
mercado.
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COnselhO DeliBerativO Da pOlítiCa DO Café

No dia 29 de outubro de 1996 é expedido o Decreto 
nº 2.047, que cria o Conselho Deliberativo da Política 
do Café (CDPC), constituído por doze membros, 
dos quais seis representam o governo e seis o setor 
privado: CNC (02), CNA (01), Febec (01), Abic (01) 
e Abics (01). Vinculado ao Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento, tem a finalidade de formular 
as políticas públicas concernentes à produção, 
comercialização, exportação e publicidade, bem como 
de estabelecer um programa de pesquisa agronômica 
e mercadológica para dar suporte técnico e comercial 
ao desenvolvimento da cadeia agroindustrial do café. 

Ainda no ano de 1996 é criado o Programa 
Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento do Café, 
em parceria com as instituições componentes 
do Sistema Nacional de Pesquisa Agropecuária 
(SNPA), institutos e universidades brasileiras e 
a iniciativa privada do agronegócio café. Sob a 
gestão do CDPC e coordenação da Embrapa, ficou 
estabelecido que o Programa de Pesquisa em Café 
deveria contemplar, em toda a cadeia produtiva, o 
desenvolvimento da pesquisa científica e tecnológica, 
os estudos socioeconômicos, a difusão de tecnologia 
e de informações e o acompanhamento da economia 
cafeeira brasileira e mundial.

Em 1997 é criado o Consórcio Brasileiro de 
Pesquisa e Desenvolvimento do Café (CBP&D/
Café), hoje Consórcio Pesquisa Café, com o objetivo 
de planejar e executar as pesquisas inerentes ao 
processo cafeeiro, e no dia 30 de agosto de 1999 
é criado o Serviço de Apoio ao Programa Café 
(SAPC). Unidade descentralizada da Embrapa, 
a Embrapa Café tem como objetivo coordenar a 
implementação e execução do Programa Pesquisa 
Café e sistematizar e organizar, no âmbito do 
governo federal, as ações de promoção e execução 
de atividades de pesquisa e desenvolvimento (P&D) 
com café no Brasil. Posteriormente, a atuação dessa 
unidade da Embrapa frente ao Programa Pesquisa 
Café incluirá atividades de gestão e realização 
de P&D&I, orientadas por objetivos estratégicos 
definidos, de forma a responder aos desafios do 
desenvolvimento da cafeicultura brasileira e o 
fortalecimento do Consórcio Pesquisa Café.

aCOrDOs De 2001 e 2007

Em 1994, as atribuições da OIC como agência 
reguladora tiveram fim. No entanto, cresceu seu papel 
como fomentadora e centro de informações sobre o 
café, objetivando a estabilidade do mercado. Novos 
acordos são assinados nos anos de 2001 e 2007, 
mas voltados para temas como a sustentabilidade 
da produção, saúde dos consumidores, assim como 
a responsabilidade de coletar, difundir e publicar 
informações econômicas e dados estatísticos. Porém, 
os acordos também possuem cláusulas econômicas 
como, por exemplo, as dedicadas a facilitar a expansão 
e a transparência do comércio internacional, promover 
a eliminação de obstáculos e o desenvolvimento 
do mercado para todos os tipos e formas de café, 
inclusive nos países produtores. 

No dia 20 de dezembro de 2010 é expedido o Decreto 
Legislativo nº 806, que aprova o texto do Acordo 
Internacional do Café de 2007, assinado pelo Brasil 
em 19 de maio de 2008, acordo que reconhece a 
importância do setor cafeeiro para a subsistência 
de milhões de pessoas, erradicação da pobreza, 
incremento do emprego e da renda, melhores padrões 
de vida, condições de trabalho, desenvolvimento 
econômico e social dos países produtores e membros 
da Organização Internacional do Café.

OrganizaçãO internaCiOnal De juta

Em função de uma série de contaminações constatadas 
em sacas de juta utilizadas para a exportação do café, 
foi criada em 2002, em Dhake, Índia, a Organização 
Internacional da Juta (OIJ) como entidade irmã da 
OIC. A Associação de Indústrias de Juta da Índia 
desenvolveu uma tecnologia, usando óleos vegetais, 
para garantir a salubridade do produto guardado em 
sacas de juta. Tal processo foi oficialmente adotado 
pela OIJ para a produção das sacas de café atualmente 
em uso. Por conseguinte, hoje, todas as sacas de café 
devem ostentar o selo OIJ STANDARD.
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Inauguração da Avenida Paulista em dezembro de 1891. Aquarela sobre papel. Jules Martim. Acervo do Museu USP/MP.

Vitral de teto do Museu do Café de Santos/SP – A Epopéia dos Bandeirantes. Detalhe. Obra de Benedito Calixto, transformada em 
vitral pela Casa Conrado, de Conrad Sorgenich/SP. 1922. Reprodução fotográfica: Ely Borges. 2014. Acervo Ely Borges.
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“O dinheiro do café financiou o progresso do Império e da República. 
Segundo Carlos Von Kosseritz, a Quinta da Boa Vista, palácio de D. 
Pedro II, era “um par de casas velhas”, quando comparado com o 
Palácio do Catete, construído por um rico cafeicultor.”

Nosso Século – 1900/1910 in O Brasil é o Café

4
a Cultura e a sOCieDaDe

CriaDa pelO Café

Palácio do Catete
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as fazenDas De Café

No Brasil, desde os primórdios de sua colonização 
até o início do século XX, a família era o centro em 
torno do qual girava a vida social, política e econômica 
dos indivíduos. “A família era tudo, nada menos.” A 
família não se compunha apenas de marido, mulher 
e filhos. Era um clã, incluindo parentes, padrinhos, 
afilhados, amigos, dependentes e ex-escravos – uma 
imensa legião de agregados submetidos à autoridade 
indiscutível que emanava da temida e venerada figura 
do patriarca.

Essa família patriarcal, espinha dorsal da sociedade, era 
uma instituição eminentemente rural e desempenhava 
os papéis de procriação, administração econômica e 
direção política. Na casa grande, coração e cérebro 
das poderosas fazendas, nasciam os numerosos filhos e 
netos do patriarca, traçavam-se os destinos da fazenda e 
educavam-se os futuros dirigentes do país. Moldada nos 
engenhos de açúcar, o modelo de organização familiar, 
assim como o próprio formato do empreendimento 
econômico, adaptou-se perfeitamente aos cafezais. 

A fazenda de café, assim como o engenho de açúcar 
antes dele, formava um pequeno mundo, quase que 
totalmente isolado do exterior, autossuficiente, todo 
voltado para sua produção. Essas autarquias retratam 
na arquitetura de seus prédios tanto a hierarquização 
de sua estrutura (casa grande e capela versus senzala e 
casas de colonos) quanto a autossuficiência (depósitos, 
vendas, boticas, estações de trem etc.).

A partir do segundo quartel do século XIX, quando a 
lavoura de café praticamente concentrou toda a riqueza 
do país, sua influência, que entraria largamente por todo 
o século XX, não foi só econômica, mas também social 
e política. Os mais importantes fatos ocorridos no país 
desenvolveram-se em função dessa lavoura, que passou 
a formar a aristocracia dirigente do país. 
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nO interiOr Das fazenDas

As fazendas de café eram o lar, permanente 
ou temporário, de centenas e até milhares 
de pessoas. Nelas existiam as residências 
dos proprietários, denominadas de sede, 
que quase sempre possuíam varandas, 
alpendres ou terraços, onde os moradores 
se refrescavam em dias de calor e as 
utilizavam como um posto onde podiam 
fiscalizar os trabalhos dos escravos ou 
imigrantes. Muitos fazendeiros possuíam 
residências também na cidade próxima e 
na capital do estado.

Obrigatórias também eram as moradias dos 
administradores e feitores, senzalas, casas 
de colonos, locais destinados à guarda 
dos equipamentos, depósitos de arreios e 
carros de bois, cocheiras, paióis, ferraria, 
oficinas e o terreiro, onde se lavava e 
se secava o café. A tulha (celeiro) era o 
local onde se guardavam os grãos de café 
depois da lavagem e secagem no terreiro. 
Próximo à sede da fazenda ficavam ainda 
os jardins, a horta, pomar, baia dos cavalos, 
retiro de leite e chiqueiros. Nas fazendas 
existiam também casas para profissionais 
com diferentes formações que podiam 
integrar a comunidade da fazenda, como 
farmacêuticos, professores, médicos, 
mecânicos e sapateiros.

Em algumas das grandes fazendas eram 
encontradas um prolongamento de uma 
estrada de ferro com uma estação para o 
escoamento de toda a safra de café. A rotina 
numa fazenda de café começava cedo, 
antes das 5 horas, acordando as pessoas e 
predispondo-as para a jornada. 
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na Casa DOs CafeiCultOres

A riqueza produzida pelo café inspirou artistas 
e atraiu comerciantes de artigos de luxo para 
a região cafeeira. Os cafeicultores contratavam 
pintores famosos para produzirem retratos da 
sua família e de suas fazendas e também obras 
de arte alusivas ao café. Dentro da residência 
resplandece o luxo, no estilo do mobiliário, na 
pureza dos cristais e dos espelhos, nas finas 
tapeçarias, na sobriedade dos damascos, nas 
pratarias lavradas e na galeria de quadros de 
valor.  Há salões de bilhar e de visitas, muitos 
quartos e banheiros, escritório, biblioteca, sala 
de almoço e jantar, copa, sala de recepções, sala 
de armas e capela. As festas são memoráveis. 
Delas participam convidados da corte e 
vizinhos, também proprietários. Os banquetes 
tinham uma vintena de pratos diferentes, com 
vinhos raros, importados da França, que eram 
guardados nas adegas das casas.

Se os cômodos das casas dos coronéis eram 
ricamente decorados com o objetivo de gerar 
conforto aos moradores e impressionar os 
visitantes, a cozinha continuava nos mesmos 
moldes dos fogões a lenha, onde eram preparadas 
as refeições, os quitutes e o cafezinho, tomado 
na xícara de porcelana pelos visitantes. Também 
na cozinha se preparava a goma com a qual as 
camisas brancas dos membros da família e os 
centros de mesa eram embebidos antes de ser 
alisados por um ferro a brasa.
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Os traBalhaDOres e O COtiDianO rural

Os escravos inicialmente eram quem trabalhavam e 
produziam nas fazendas, principalmente na criação de gado, 
plantações e cultivos dos mais diversos e nas atividades 
domésticas. Com a cafeicultura eles passaram a ser os 
responsáveis pela plantação dos primeiros cafeeiros em 
regiões localizadas nas províncias do Rio de Janeiro, Espírito 
Santo, Minas Gerais e São Paulo.

A chegada dos imigrantes fez com que a mão de obra escrava 
fosse gradativamente substituída pelo trabalho assalariado. 
Por algum tempo ainda, negros e imigrantes dividiram 
espaços nos cafezais. Com a abolição da escravidão, os 
imigrantes passaram a ter um papel maior na expansão 
das plantações e motivaram o crescimento populacional. 
Aos milhares, desembarcavam nos principais portos do 
sudeste do país, com suas famílias e pertences pessoais, 
onde já eram esperados por capatazes de fazendeiros ávidos 
para contratação de mão de obra estrangeira. Em seguida, 
tomavam o rumo das fazendas, onde recebiam uma casa na 
colônia e ferramentas de trabalho. Nos armazéns das fazendas 
os preços dos alimentos eram devidamente anotados para 
depois ser descontado dos seus baixos salários. Os colonos 
ficavam presos às deliberações do patrão, senhor dos direitos 
e deveres do trabalhador.

Nas colônias, os imigrantes tinham poucas opções de lazer. 
As vendas e pequenos armazéns localizados próximos 
às fazendas ou dentro delas eram o local de encontro dos 
homens. Nos pátios da colônia, as mulheres se reuniam para 
conversar após a lida diária. 

Com a prática da policultura entre as fileiras de pés de café, 
os colonos garantiam sua subsistência e, com a venda da 
produção excedente poderiam, depois de anos de trabalho, 
comprar um pedaço de terra ou se tornar um pequeno 
comerciante, industrial ou prestador de serviço. 

Algumas colônias recebiam o nome de acordo com a 
origem dos seus moradores: Colônia Milanesa, Napolitana, 
Portuguesa, Japonesa etc.

Esta emblemática imagem do fotógrafo Alberto Henschel, retratando Eugênio Keller, 
filho de um comerciante alemão radicado em Pernambuco, exprime o universal tema dos 
filhos de brancos e suas babás negras, presente também na socidade cafeeira.
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O COtiDianO urBanO

Nas regiões dedicadas à cafeicultura, a rubiácea impulsionou 
produtos e serviços realizados não somente na zona rural, 
mas também no espaço das cidades que iam sendo fundadas. 
Multiplicaram-se as oficinas e as lojas, fundaram-se clubes 
sociais e construíram-se teatros.

Entre o final do século XIX e início do XX, a cultura europeia 
influenciava regras de conduta, vestimentas e a alimentação 
dos moradores das cidades. Casas, cartolas, bengalas 
elegantes, longos vestidos, com as barras tingidas pelo 
vermelho das ruas empoeiradas pelo trânsito das carruagens, 
eram ícones urbanos. Nos espaços públicos, sobretudo 
nas praças, aos domingos, os passeios dos moços e das 
moças tinham como fundo musical as modinhas do tempo 
do Império e trechos de ópera de Verdi. Nas confeitarias 
e cafés, as pessoas se encontravam para conversar, ler e 
saborear iguarias como bombons finos, licores, cafés e chás. 
Eram espaços de vital importância para a socialização das 
mulheres, que ali podiam conversar sobre os seus universos: 
o lar, o marido e os filhos.
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as varieDaDes BOtâniCas De Café

A planta do café é conhecida como coffea e pertence à família 
das Rubiaceae, que inclui mais de seis mil espécies, a maioria 
delas arbustos tropicais. Os cafeeiros são arbustos que 
medem de 2 a 2,5 metros de altura, podendo atingir, em casos 
excepcionais, até 10 metros. Trata-se de uma planta originária 
da África, e o seu cultivo requer um clima quente e úmido. 
As condições ideais são as que se encontram entre o Trópico 
de Câncer e o Trópico de Capricórnio. Nesse sentido, a faixa 
equatorial de África, Ásia e América abriga os melhores 
locais para o crescimento e produção da planta do café. 

Existem mais de 100 espécies de café distintas em todo 
o mundo e todas elas se encontram ao longo dessa faixa 
equatorial. Contudo, apenas 25 dessas espécies são cultivadas 
com o intuito de obter um produto para consumo humano. As 
espécies coffea arábica, coffea robusta e coffea liberica são as 
únicas plantas de café que são cultivadas para comercialização. 
Cada uma delas tem as suas variedades principais, e umas 
crescem melhor à sombra, ao passo que outras preferem locais 
com mais sol. Do ponto de vista econômico, as duas espécies 
mais importantes cultivadas no mundo são a “arábica” e a 
“robusta”, esta última também conhecida por “conillon”. 

Na América do Sul produz-se principalmente a espécie 
Arábica, que cobre os três quartos da produção mundial, 
enquanto na África, Índia, Indonésia e Vietnam, a espécie 
predominante é a Robusta.

CAFÉ ARÁBICA

Classificado na categoria I. É a espécie de café mais popular 
em todo o mundo, e isso se deve à sua qualidade superior, 
apreciado no mundo inteiro e de grande aceitação pelo seu 
aroma intenso e um sabor suave e profundo. Seu cultivo 
encontra excelentes resultados em regiões montanhosas 
com altitude entre 900 e dois mil metros e necessita de uma 
temperatura constante entre 15 e 25 graus centígrados para 
amadurecer corretamente. O solo mais apropriado é aquele 
que se apresenta rico em sais minerais e protegido do vento. 
A planta precisa ser podada a partir dos 3 metros, de modo 
a facilitar a colheita futura. Durante um ano podem existir 
dois ou três florescimentos.

Em regiões mais quentes e com elevada umidade 
atmosférica, na ocasião do florescimento, poderá apresentar 
boa frutificação desde que não haja falta d’água. Apresenta 
um teor de cafeína relativamente baixo (entre 0,8% e 1,3%) 
e os seus frutos são redondos, suaves, um pouco amargos, 
de cor castanha e têm um perfume intenso. Trata-se de uma 
planta frágil que não oferece grande resistência à ação de 
parasitas. Os cafés de melhor qualidade utilizam somente 
combinações de arábica.

O café arábica tem duas variedades botânicas distintas:

Typica - Esta é uma das principais variedades do café arábica 
e é cultivada na América Latina e na Ásia. Uma das principais 
plantações desta variedade é a maragogype, que é conhecida 
pela produção de grãos de café grandes e amargos.
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Bourbon - Vermelho ou amarelo, a maturação dos frutos é 
precoce e se desenvolve bem em regiões de maior altitude. 
Tem se mostrado pouco vigoroso, principalmente em 
regiões de solo mais pobre. Apresenta menos resistência 
à ferrugem e se recupera mais lentamente, acentuando o 
ciclo bienal de produção. É adequado na formação de parte 
de grandes plantações, pois possibilita melhor distribuição 
de mão de obra na colheita e maior aproveitamento da 
infraestrutura. 

A variedade bourbon é originária da ilha francesa de 
Bourbon (agora conhecida como La Réunion), localizada 
no Oceano Índico, a leste de Madagascar. Mais tarde, o seu 
cultivo alastrou-se para a América do Sul e África, onde 
se encontram as variedades mais conhecidas, como por 
exemplo:

Caturra - Apresenta grãos de café compactos, com folhas 
largas e pequenos frutos, e a sua produção é muito comum 
no Brasil (Minas Gerais) e na Colômbia. Esta plantação 
é resistente ao aparecimento de doenças e ao rápido 
amadurecimento. Ela é considerada mais leve e mais ácida 
que os bourbons tradicionais. É muitas vezes cultivada ao 
sol, precisa ser fertilizada com regularidade e necessita de 
uma boa manutenção. 

Catuaí - Seja vermelho ou amarelo, é uma plantação que 
resulta de uma mistura de cultivo entre a caturra e a mundo 
novo no estado de São Paulo. São plantas de baixa estatura, 
mas de grande produtividade. Os seus frutos são vermelhos 
e apresentam uma maturação média ou tardia. Apresentam 
plantas vigorosas e produtivas, além de boa adaptação em 
todas as regiões cafeeiras do Brasil. 

A linhagem catuaí apresenta boa produtividade e um porte 
baixo, o que facilita a colheita, especialmente em regiões 
montanhosas. São mais resistentes à falta de cálcio, magnésio 
e zinco e suportam melhor a ferrugem do cafeeiro. Devido 
ao porte menor, o catuaí pode ser cultivado com maior 
densidade de plantio, resultando em elevada produtividade 
por área. 

Mundo Novo - Esta plantação resulta do cruzamento entre 
a variedade typica e a bourbon. São plantas que têm um 
porte alto, frutos vermelhos e uma maturação média. Ela 
é conhecida pelo seu alto rendimento e é muito popular 
no Brasil. Sua principal característica é o vigor da planta, 
acompanhado da excepcional produtividade de algumas 
espécies. 

As adaptações de linhagens da mundo novo vêm sendo 
preferidas em áreas mecanizadas, especialmente as do 
cerrado. Possui uma maturação mais uniforme, o que 
possibilita um melhor tipo de café colhido, e é mais precoce, 
representando menor risco em áreas sujeitas a geadas. 

Acaiá - Apresenta frutos com sementes de maior tamanho 
e com boa produção. Essa variedade surgiu da evolução da 
mundo novo.

Pacamara - Resulta do cruzamento entre a variedade typica 
maragogype e a variedade caturra. Trata-se de uma plantação 
específica que produz um café amargo e exclusivo.

O Programa de Melhoramento Genético do Cafeeiro 
da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais 
(Epamig), desenvolvido em parceria com a Universidade 
Federal de Viçosa (UFV) e com a Universidade Federal de 
Lavras (Ufla), iniciou-se no início da década de 70. Após 
quase quatro décadas de intensos e dedicados trabalhos 
de pesquisa foram disponibilizadas, até o momento, doze 
cultivares de café arábica para cultivo comercial. 

Desses cultivares destacamos dois: 

Rubi MG 1192

Oriunda do cruzamento artificial entre “Mundo Novo” e 
“Catuaí”, realizado no Instituto Agronômico de Campinas 
(IAC) nos anos 60 e introduzida em Minas Gerais pela 
Epamig nos anos 70. Algumas progênies foram selecionadas 
e avaliadas em diversas regiões do Estado, onde se destacou 
a linhagem MG-1192, que foi liberada para o plantio 
comercial.

Topázio MG 1190

Oriunda do cruzamento artificial entre Mundo Novo e 
Catuaí Amarelo, realizado no IAC nas décadas de 1960 e 
1970. Progênies F2 foram introduzidas em Minas Gerais, 
selecionadas e retrocruzadas com o genitor Catuaí. Novas 
seleções a partir das progênies resultantes foram realizadas, 
originando a cultivar Topázio MG 1190, que foi liberada 
para o plantio comercial.

CAFÉ ROBUSTA, OU CONILLON (Coffea Canephora) 

Classificado na categoria II. Esta espécie é mais resistente e 
produtiva que a arábica e produz um café de sabor forte e 
encorpado. A espécie robusta, como diz seu nome, tem trato 
mais rude, podendo ser cultivada ao nível do mar e não possui 
sabores variados nem refinados, como a arábica. Planta 
oriunda de regiões equatoriais baixas, quentes e úmidas, é 
capaz de se adaptar a temperaturas bem mais elevadas, com 
médias anuais entre 22°C e 26°C. Sua acidez é mais baixa e 
é muito utilizado nas indústrias de cafés solúveis.

Trata-se de uma planta que apresenta uma qualidade inferior 
em comparação à arábica, mas, ao mesmo tempo, permite 
que um café tenha uma espuma perfeita. Ele é encontrado 
na África Ocidental e Central, no Sudeste Asiático e em 
algumas regiões do Brasil.

Suas raízes caracterizam-se pela pouca profundidade 
que atingem, mas as lavouras são bastante produtivas, 
apresentando grande variedade quanto ao tamanho, formato 
e maturação dos frutos. Distingue-se das demais, uma vez 
que o seu florescimento ocorre a qualquer altura do ano e 
isso faz com que a sua produção seja muito maior que a 
arábica. O seu conteúdo de cafeína varia entre 2 e 2,5%, e 
é muito resistente e eficaz no combate aos parasitas, o que 
impede o aparecimento de pestes e doenças. Atualmente, 
um terço do café que é produzido no mundo pertence à 
espécie robusta. 

Esta variedade é conhecida pela produção de alguns híbridos 
que misturam a espécie arábica com a robusta. São eles:
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Híbrido de Timor - Trata-se de um híbrido natural que 
apresenta dois conjuntos de cromossomas, como a arábica. 
No entanto, suas folhas assemelham-se às existentes na 
espécie robusta em termos de forma e tamanho. É uma 
plantação muito resistente à ferrugem e muito produtiva.

Icatu - É uma plantação que resulta do cruzamento entre a 
variedade híbrido de Timor da coffea robusta e a plantação 
caturra da variedade bourbon da coffea arábica. A sua 
produção pode ser feita a altas e baixas altitudes, é resistente, 
tem frutos amarelos e proporciona uma bebida deliciosa.

Catimor - É um híbrido que resulta da mistura de duas 
plantações distintas: a caturra e a híbrido de Timor. Trata-
se de uma plantação que apresenta um elevado rendimento 
e é, na maioria das vezes, cultivada ao sol.

Coffea Liberica - Esta espécie de café é muito parecida 
com a coffea robusta, uma vez que produz um café com 
um sabor ácido e amargo. Ela cresce a baixas altitudes e o 
seu cultivo ocorre principalmente na Malásia e na África 
Ocidental. É de realçar que esta espécie é responsável por 
menos de 1% das trocas comerciais mundiais. Nesta espécie 
existem duas subespécies principais: a liberica e a dewevrei, 
conhecida como excelsa.

as CaraCterístiCas prinCipais DO CafeeirO

A planta do café apresenta determinadas características 
singulares que a distinguem das demais. O site Chavena.
com nos apresenta algumas delas: 

É uma árvore de pequenas dimensões que pode crescer até 
um máximo de 10 metros de altura. Deve ser constantemente 
podada de modo a facilitar a colheita futura dos seus frutos; 

As suas folhas são verde escuras e brilhantes, apresentam 
um comprimento médio entre dez e quinze centímetros e 
exibem uma largura máxima de seis centímetros; 

Trata-se de uma planta que apresenta flores e frutos no 
mesmo ramo, que crescem em forma de cacho. As flores 
são brancas e ostentam um perfume muito intenso, muito 
similar ao que provém do jasmim;

As bagas são ovais, têm cerca de um centímetro e meio 
de comprimento e, à medida que vão amadurecendo, vão 
mudando de cor;

A cor verde indica que a baga ainda é muito jovem e 
muito imatura; 

A pigmentação amarela significa que a baga está amadurecendo, 
mas o seu sabor poderá estar ainda muito amargo; 

A cor vermelha mostra que a baga está madura e em ótimas 
condições para ser colhida. Quando ela se parece com uma 
cereja, é sinal de que está madura e pronta a ser colhida;

Cada baga contém geralmente duas sementes, chamadas de 
caracolitos ou pérolas, e são conhecidas como grãos de café. 
Em média, esses grãos de café demoram entre 6 e 14 meses 
para amadurecer.



955. estuDOs Da planta

pragas, DOenças e DefeitOs

AS PRAGAS

As pragas são infestações de insetos e larvas que atacam as 
plantações. As principais são “bicho mineiro”, a “broca”, 
a “cochonilha” e os “ácaros”. São pragas encontradas em 
praticamente todas as regiões onde o café é cultivado, sendo 
que o grau varia conforme as regiões.

Bicho mineiro: é uma mariposa que faz a postura de seus ovos 
na parte superior das folhas do cafeeiro. Ao nascer, a lagarta 
passa a alimentar-se da folha, deixando vazia a área onde se 
nutriu. As regiões destruídas vão secando e a área atacada vai 
aumentando com o próprio desenvolvimento da lagarta. As 
condições climáticas favoráveis à evolução do inseto estão 
relacionadas à temperatura média elevada e aos períodos de 
longa estiagem. O principal dano causado aos cafeeiros é a 
diminuição foliar.

Broca do café: o inseto na forma adulta é um pequeno besouro 
que perfura o fruto fazendo uma galeria através da polpa e 
destruindo total ou parcialmente a semente. A broca pode 
atacar o café nos vários estágios de desenvolvimento dos frutos, 
causando a queda destes. Porém, o ataque se acentua na fase de 
granação e maturação.

Cochonilhas: as suas variadas espécies encontram-se 
disseminadas por quase todas as regiões cafeeiras do país. 
Os ataques ocorrem de forma esporádica em virtude de 
condições climáticas favoráveis. A cochonilha localiza-se em 
qualquer parte da planta – raiz, caule, ramos, folhas, botões 
florais ou frutos – e executa uma sucção contínua da seiva, 
depauperando-a. Pode levá-la à morte, conforme a gravidade do 
ataque. Ademais, a cochonilha segrega um líquido açucarado 
que atrai formigas e outros insetos. 

Ácaros: o ataque dos ácaros ocorre geralmente nos períodos de 
estiagem, com sua população atingindo altos níveis no verão. 
As plantas apresentam folhas de cores bronzeadas e sem brilho.

AS DOENÇAS

Os principais agentes causadores de doenças nos cafezais 
são os fungos, as bactérias e os vírus. As doenças de 
maior relevância econômica são as provocadas por 
fungos. Existem no mundo aproximadamente 300 tipos 
de doenças que atacam o cafeeiro. Duas delas se destacam 
pelos danos que vêm causando: a CBC (coffee Berry 
disease), ainda não constatada no Brasil, e a ferrugem 
do cafeeiro, causada por fungo e bastante disseminada na 
lavoura nacional. 

O fungo causador da ferrugem é um parasita encontrado 
nas folhas da planta do gênero coffea. Sua disseminação 
é facilitada pela contaminação das mudas e pela ação 
do vento, de insetos e da chuva. O principal dano é a 
queda precoce das folhas e a consequente redução da 
produtividade do cafeeiro. A desfolha provoca a secagem 
dos ramos, reduzindo a vida útil e a produtividade da 
planta.

TIPOS DE DEFEITOS, MATÉRIAS ESTRANHAS E 
IMPUREZAS

Grãos de café com defeitos são alterações que não 
caracterizam um grão de café saudável e bem beneficiado, 
como por exemplo:

Grão preto: grão ou pedaço de grão de coloração preta opaca; 

Grão ardido: grão ou pedaço de grão que apresenta a 
coloração marrom, em diversos tons, devido à ação de 
processos fermentativos; 

Grão preto-verde: grão preto que se apresenta brilhante 
devido à aderência da película prateada; 

Grão verde: grão imaturo com película prateada aderida, 
com sulco ventral fechado e de coloração verde em tons 
diversos;

Marinheiro: grão que, no benefício, não teve o pergaminho 
(película que se encontra entre as sementes e a casca) 
totalmente retirado; 

Quebrado: pedaço de grão de forma ou tamanho variado;

Concha: defeito genético resultante da separação de grãos 
imbricados oriundos da fecundação de dois óvulos em uma 
única loja do ovário;

Coco: grão que não teve a sua casca retirada no processo de 
beneficiamento; 

Miolo de concha: grão plano e pouco espesso, resultante da 
separação de grãos imbricados oriundos da fecundação de 
dois óvulos em uma única loja do ovário; 

Grão mal granado: grão com formação incompleta, 
apresentando-se com pouca massa e, às vezes, com a 
superfície enrugada;

Grão esmagado: grão que apresenta forma alterada devido 
ao esmagamento durante o processo de beneficiamento; 

Grão brocado: grão danificado pela broca do café (parasita 
dos cafezais) apresentando um ou mais orifícios, limpos ou 
sujos, podendo ser: Grão brocado sujo: grão ou pedaço 
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de grão danificado pela broca do café e que se apresenta 
com partes azuladas e pretas; Grão brocado rendado: 
grão ou pedaço de grão danificado pela broca do café e que 
se apresenta com três ou mais furos e sem partes pretas; e 
Grão brocado limpo: grão ou pedaço de grão danificado 
pela broca do café e que se apresenta com até três furos e 
sem partes pretas; 

Grão triângulo: grão de formato triangular por terem se 
desenvolvido no fruto três ou mais sementes; 

Grão grinder: grão quebrado que vaza nas peneiras 
inferiores à peneira 14 (14/64’’), com pelo menos 2/3 de 
grãos inteiros; 

Café cabeça: grão composto por dois grãos imbricados, 
oriundos da fecundação de dois óvulos em uma única loja 
do ovário. Não será considerado defeito, a menos que se 
separe, dando origem à concha e ao miolo de concha; 

Café melado (peliculado): grão perfeito, tendo, entretanto, 
a película do espermoderma aderida devido a fatores 
climáticos, de coloração marrom ligeiramente avermelhada; 

Grão pálido: grão que se apresenta com coloração 
amarelada, destoando na amostra, após ter sido submetida à 
“Torração Americana”; 

Matéria estranha ao café: são detritos vegetais não 
oriundos do produto, grãos e sementes de outras espécies e 
corpos estranhos de qualquer natureza, como pedra e torrões, 
que são oriundos da varrição ou de fragmentos do piso do 
terreiro de secagem. O percentual máximo de matérias 
estranhas e impurezas permitidas no Café Beneficiado Grão 
Cru será de 1%. Excedendo esse percentual, o produto será 
desclassificado temporariamente;

Impureza: cascas secas ou verdes de diversos frutos, 
inclusive do cafeeiro, paus, ramos e outras impurezas do 
próprio produto. 

métODOs De prODuçãO: manejO e plantiO

IRRIGAÇÃO

Na região centro-sul, as condições climáticas e os índices 
pluviométricos das áreas utilizadas para a cafeicultura são 
bastante favoráveis, e não é prática rotineira utilizar sistemas 
de irrigação. Quando ocorre falta de chuva, normalmente 
nos períodos de maturação e repouso (julho a setembro), 
não são grandes os prejuízos causados à produção. 

O desenvolvimento da cafeicultura na região dos cerrados 
é um fenômeno relativamente recente. A temperatura média 
anual da região situa-se entre 18°C e 22°C e, de modo 
geral, apresenta poucas chuvas, principalmente no inverno. 
Quando a seca se prolonga por mais de 150 dias, começa 
a por em risco a produção. Quando o “déficit” hídrico se 
agrava, há necessidade de saná-lo mediante processos de 
irrigação. 

No cerrado, a falta de chuvas costuma ocorrer nas fases 
de diferenciação floral, dormência e floração, o que 
causa prejuízo ao vingamento da florada e ao início do 
desenvolvimento dos frutos, provocando drástica redução 
na produção das lavouras. Para suprir a falta de água no 
solo nesse período, é recomendável recorrer à irrigação para 
garantir produção normal. 

A PRODUÇÃO DAS MUDAS

As Sementes

As mudas para plantio podem ser obtidas por meio de 
sementes selecionadas, enxertia e multiplicação clonal. A 
qualidade da muda de café é de fundamental importância na 
implantação de lavoura. Qualquer erro cometido nessa fase 
acarretará prejuízos em toda a existência da plantação.

Para a preparação de mudas devem ser utilizadas apenas 
sementes de frutos maduros, no estado de “cereja”, e 
provenientes de plantas de linhagem selecionada. Após 
a lavagem dos frutos, procede-se ao despolpamento e à 
degomagem das sementes. Em seguida é feita a secagem, 
que deverá ser completada na sombra ou em luz solar de 
baixa intensidade. As sementes devem ser utilizadas até 
seis meses após a colheita, pois a partir desse período 
perdem rapidamente seu poder germinativo. A técnica mais 
moderna para a produção de mudas é a utilização de tubos de 
polietileno em substituição aos tradicionais sacos plásticos.

A Enxertia

A enxertia começa após a germinação das sementes do 
“cavalo” (porta-enxerto), devendo ser da variedade robusta, 
mais tolerante à seca e que tem um sistema radicular que 
proporciona maior absorção de água e nutrientes. Os 
“cavaleiros”, que serão enxertados no “cavalo” e comporão a 
copa da planta, devem ser das variedades mundo novo, icatu 
ou catuaí, por serem plantas mais produtivas, formarem boas 
copas, serem mais resistentes à ferrugem e produzirem grãos 
que proporcionam boa bebida. As mudas obtidas são mais 
resistentes a pragas e doenças, sofrem menos no plantio e são Viveiro de mudas. Chácara Serrazul - Lago Oeste -  Brasília
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30% mais produtivas do que as comuns. A primeira colheita 
ocorre dois anos após o plantio, enquanto as tradicionais 
iniciam o ciclo produtivo apenas no terceiro ano.

Multiplicação Clonal

A utilização do processo de multiplicação clonal para 
a produção de mudas de café só é feita com a variedade 
robusta, pois a fecundação é cruzada, diferentemente 
da arábica, que se autopoliniza e mantém as mesmas 
características da planta original. As espécies clonadas têm 
mantido as mesmas características das plantas matrizes, são 
resistentes à ferrugem e apresentam porte relativamente 
pequeno, facilitando as podas e o adensamento.

SISTEMAS DE PLANTIO

Sistema Tradicional

O sistema tradicional é o predominante no parque cafeeiro 
nacional. As lavouras são plantadas com espaçamentos de 
três a quatro metros entre as fileiras e de dois a dois metros 
e meio entre as covas. Em cada cova são plantadas duas 
mudas. Dependendo do espaçamento adotado, podem ser 
plantadas de duas mil a 3.300 mudas por hectare. Esse 
sistema demanda baixo investimento na implantação, 
permite livre crescimento das plantas, não exige podas 
periódicas e admite a mecanização de alguns serviços, tais 
como a aplicação de defensivos, a limpeza, a adubação 
etc. Além disso, possibilita facilidade na colheita e melhor 
qualidade do café colhido. No entanto, apesar das vantagens, 
apresenta baixa produtividade média: entre 10 a 30 sacas 
beneficiadas por hectare.

Sistema em Renque

O sistema em renque utiliza somente uma muda por cova 
e é indicado para terrenos com topografia que permita 
mecanização. Quase todas as lavouras do cerrado o adotam. 
O espaçamento entre fileiras varia de três a quatro metros e 
a distância entre as mudas é de cinquenta centímetros a um 
metro, permitindo o plantio de cinco mil a sete mil plantas 
por hectare. Tem como vantagem a redução dos custos 
em função da mecanização dos tratos culturais, colheita 
com máquinas de grande porte e uso de irrigação, quando 
necessários. Obtêm-se bons níveis de produtividade e boa 
qualidade do café colhido. 

Sistema Adensado

O sistema adensado é o mais usado nas novas plantações, 
permitindo elevados níveis de produtividade, especialmente 
nas primeiras safras. O espaçamento mais adequado 
nesse caso é de dois metros entre fileiras e de cinquenta 
centímetros a um metro entre plantas, o que possibilita o 
plantio de cinco mil a 10 mil plantas por hectare, ou seja, 
quatro a cinco vezes mais que o sistema tradicional. 

O plantio adensado utiliza melhor a área disponível, 
principalmente em pequenas lavouras ou em regiões 
montanhosas, onde os tratos culturais são realizados 

manualmente. No entanto, alguns inconvenientes e 
desvantagens são apontados: a) custo de implantação elevado, 
por exigir maior quantidade de mudas e de fertilizantes; 
b) exigência de podas depois de quatro ou cinco safras, 
dependendo do espaçamento; c) dificuldade no controle de 
pragas e doenças; d) colheita mais desconfortável e difícil; e e) 
apresentação de maior quantidade de frutos verdes nas partes 
menos atingidas pelo sol. No entanto, as desvantagens descritas 
podem ser compensadas pela alta produtividade obtida.

OS CICLOS DE PRODUÇÃO

A cafeicultura brasileira apresenta comportamento cíclico. Por 
ser perene e demandar certo tempo entre o plantio, o início 
da produção e a maturidade da lavoura, a cultura do café 
apresenta comportamentos distintos de produção ao longo dos 
anos. O início da produção se dá a partir de dois anos e meio 
da implantação da lavoura, que permanece em formação com 
aumento progressivo da safra até o quinto ano. Entre o quinto e 
o sétimo ano acontece seu ponto máximo. A partir daí, inicia-se 
um processo de alternância da quantidade produzida, chamado 
de bienalidade, em que a planta rende muito em um ano e tem 
uma queda significativa no ano seguinte.

A COLHEITA

A colheita do café deve ter início quando a maioria dos 
frutos está madura, no estágio denominado “cereja”. Antes 
disso poderá ser colhida grande quantidade de frutos 
verdes, prejudicando a qualidade do produto final. O 
amadurecimento dos frutos se dá normalmente entre abril e 
maio, e sua homogeneidade depende do número de floradas, 
da variedade e do espaçamento adotado. A colheita pode ser 
feita das seguintes formas:

Derriça no chão – o café é derrubado no chão, recolhido e 
abanado, processo no qual é grande a presença de impurezas 
como paus, folhas, torrões e pedras;

Derriça no pano – os frutos são derrubados num pano ou 
plástico colocado sob o cafeeiro para evitar que entrem 
em contato com a terra, diminuindo assim a presença de 
impurezas e a mistura com os grãos caídos no chão;

Colheita a dedo – os frutos são colhidos um a um e 
colocados em cestos, operação que permite colher somente 
os maduros, possibilitando melhor qualidade do café 
colhido, pois praticamente não aparecem impurezas; e

Colheita mecânica – o café é colhido com o uso de máquinas 
colheitadeiras, sistema que é mais utilizado em áreas planas; 
porém, já existem modelos de sistema costal que podem ser 
utilizados em regiões montanhosas, fazendo-se a derriça no 
pano quando o café está seco ou no estágio de cereja.
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TRATAMENTO PÓS-COLHEITA

Após a colheita, inicia-se o tratamento do café colhido, sem 
amontoar os grãos, transportando-os para os lavadores, ou 
local de secagem. Após seis horas, o café começa a entrar 
em fase de fermentação, afetando assim a qualidade do 
produto. O primeiro preparo pode ser feito de três formas:

Via seca – é o mais utilizado na cafeicultura brasileira. O 
fruto é colocado para secar em locais planos, denominados 
terreiros, sem a retirada da casca, podendo passar ou não 
por lavadores para separação dos grãos secos (boias), 
verdes e cerejas.

Via úmida ou despolpamento – é o sistema utilizado na 
Colômbia e em alguns países da América Central. O café 
colhido é colocado em tanques de água onde permanecem 
por período de 18 a 24 horas, sendo adicionados, em alguns 
casos, produtos químicos para facilitar a eliminação da 
polpa (mucilagem), que contém açúcar. Com esse processo 
obtém-se um café mais ácido.

Cereja descascado – esse sistema de preparo difere 
do anterior porque o café não passa pelo processo de 
fermentação para a retirada da mucilagem.

A lavagem é utilizada para eliminação das impurezas 
e separação do boia e do cereja. Após a lavagem, o lote 
composto por frutos maduros e verdes passa por um 
processo de separação em que os frutos maduros são 
colocados no descascador para que seja retirada a casca, 
passando direto para o processo de secagem, em terreiro 
ou secadores. Os grãos verdes também são levados para 
o terreiro para uma secagem lenta e homogênea; somente 
depois são colocados nos secadores.

A secagem é um fator crítico do processo, pois influi 
diretamente no aspecto e no resultado da torração do café. 
Uma seca perfeita, que deve ser lenta e uniforme para 
não quebrar a estrutura celular do grão, confere ao café 
uniformidade de cor e consistência dos grãos, mantendo 
as características de sabor do produto. As oscilações de 
umidade no processo e teores de umidade diversificados 
no lote causam grave prejuízo à qualidade do produto final.

Tanto o processo realizado em terreiro quanto aquele que 
utiliza secadores térmicos ou mistos produzem o mesmo 
efeito, mas o primeiro tem adquirido importância no 
mercado mundial por ser considerado um processo natural. 
Após a secagem, o café é mantido em depósitos (tulhas), 
de preferência de madeira, em áreas bem ensolaradas e 
bem drenadas, com temperatura ambiente em torno de 20°, 
pouca luminosidade e sem qualquer umidade por período 
superior a 30 dias.

nOvas teCnOlOgias

As experiências com novas tecnologias no cultivo 
do café têm trazido resultados significativos ao 
adensamento do plantio, racionalização dos cuidados 
com as plantações, uso de sistemas de irrigação, 
seletividade na colheita e maiores cuidados no 
tratamento pós-colheita com reflexos na redução de 
custos, no aumento da produtividade e na melhoria 
de qualidade do café colhido.

Plantio direto – a utilização de técnicas de plantio 
direto na implantação de lavouras mecanizáveis vem 
apresentando resultados bastante satisfatórios com 
o café. Neste caso, as máquinas marcam as fileiras 
onde as mudas serão plantadas, permanecendo 
à sua volta o capim cortado que cobre o solo. O 
plantio direto possibilita significativa economia de 
custo de implantação, diminuindo a utilização de 
fertilizantes, retendo matéria orgânica, protegendo 
e tornando o solo mais poroso, além de facilitar a 
infiltração de água.

Plantio superadensado – consiste em plantar até 
14 mil mudas por hectare. Sua produtividade é 
crescente até a quinta colheita no sul de Minas. Em 
campos de cerrado ela cresce até a terceira colheita. 
Após esse período, a produtividade começa a cair, 
e a colheita se torna difícil em virtude da grande 
população de plantas. Os frutos apresentam variados 
graus de maturação. É necessário retirar algumas 
plantas, transformando o plantio em adensado.

Pivô central com irrigação dirigida – é uma 
adaptação do sistema de pivô central tradicional 
em que as linhas da lavoura são dispostas de forma 
circular e a irrigação é feita somente sobre os pés 
de café, possibilitando racionalizar e economizar a 
distribuição de água, fertilizantes e defensivos, pois 
somente as plantas os recebem. As “ruas” não são 
irrigadas, o que diminui o crescimento de mato e 
ervas daninhas, facilitando e tornando mais barata a 
conservação e a limpeza dos cafezais.

Colheita seletiva – a exemplo do que é praticado na 
Colômbia, a colheita é feita em duas ou três vezes, 
melhorando consideravelmente a qualidade do café. 
Nesse processo está sendo adaptada para utilização 
uma máquina francesa de colheita de uva para vinho 
que, com regulagem específica, colhe só frutos 
maduros.
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avançOs nOs estuDOs genétiCOs DO Café

É relevante destacar os avanços da pesquisa científica na 
cafeicultura – marco maior do desenvolvimento quantitativo 
(produtividade) e qualitativo de nossas lavouras. Essa 
revolução teve início com a fundação da principal 
organização de pesquisa no país, o Instituto Agronômico de 
Campinas (IAC), em 1887, e teve sequência nos institutos 
de pesquisas e empresas estaduais de pesquisa agropecuária 
(dentre as quais se destacou a EPAMIG) e nas universidades 
públicas, tanto em São Paulo quanto em Minas Gerais e 
Paraná (USP, ESALQ, UFV, UFLA, UFFRJ, UNICAMP, 
IAPAR etc.). Tudo culminou com o advento do CDP-
Consórcio Brasileiro de Pesquisa e Desenvolvimento do 
Café (1997) e da Embrapa-Café (1999), que hoje lidera 
consórcio que abriga não apenas todas as instituições citadas 
como também ainda outras que continuam se agregando em 
parceria, agora envolvendo também recursos genéticos e de 
biotecnologia.

Em 2004 o Brasil concluiu o mapeamento do genoma do 
Café, passando a deter o maior banco de dados mundiais 
sobre a genética dessa planta. O Projeto Genoma Café, 
uma iniciativa do Consórcio Brasileiro de Pesquisa e 
Desenvolvimento do Café (CBPD/Café), reúne mais de 40 
instituições de pesquisa e é coordenado pela Embrapa Café. 
O feito da Embrapa-Café em mapear o genoma do café 
representa conquista inédita e só possível graças ao forte 
protagonismo levado adiante pela Empresa ao saber que 
vasta região africana da Etiópia, antiga Abissínia, berço do 
café no planeta, seria inundada por uma represa.

Esse banco de germoplasma contém mais de 200 mil 
sequências de DNA, o que permitiu a identificação de 
cerca de 30 mil genes de expressão, com destaque para 
os que apresentam maior tolerância à seca e resistência 
às pragas. Atualmente, pesquisadores e técnicos passaram 
para uma segunda fase, na qual eles checam se esses genes 
promovem resistência a fatores externos. Sob essa óptica, 
pretendem identificar quais são os genes que interferem no 
florescimento e na maturação, sempre com o propósito de 
melhorar a qualidade dos frutos e das bebidas que produzem, 
além de outras melhorias possíveis.

Atente-se que existem mais de 100 espécies de café em todo 
o mundo, porém apenas três (coffea arábica, coffea robusta 
e coffea liberica) são cultivadas para comercialização. 
Todavia – daí a importância do Projeto Genoma –, essas 
outras tantas variedades muito provavelmente contêm genes 
que poderão ser usados no melhoramento genético desses 
dois tipos comerciais de café.

Pesquisadores acreditam que dentro de dez anos já será 
possível testar esses cruzamentos genéticos na lavoura. Um 
dos objetivos é aumentar a produtividade, apostando em 
espécies que sejam mais resistentes a pragas e doenças – e 
diminuindo os custos do produtor. Eles também acreditam 
que, aberto o acesso ao banco de germoplasma para outros 
pesquisadores de fora do Consórcio, os avanços daqui para 
frente serão mais céleres e de maior amplitude. Hoje o banco 
já é uma referência mundial para o setor, e o Consórcio 

vem trabalhando, inclusive, com parcerias internacionais, 
como é o caso do Centro de Cooperação Internacional em 
Pesquisa Agronômica (Cirad), da França, que tem tradição 
em pesquisa do café do tipo robusta.

Especificamente no que se refere à descoberta do gene 
tolerante à seca, alguns especialistas preveem que essa 
conquista poderá revolucionar a agricultura mundial com a 
introjeção desse gene em outras espécies, como soja, arroz, 
feijão, cana de açúcar etc., tornando-as tolerantes à seca. 

Mas não é só: as novas e abrangentes inovações e tecnologias 
geradas pela pesquisa de ponta nas duas últimas décadas 
também contemplam densos conhecimentos sobre clima, 
solo, topografia, altitude, regimes anuais e históricos de 
precipitação, irrigação, temperatura, formação e controle de 
geadas e granizos, análises de solo e foliares, rendimentos 
de adubos e insumos, controles de doenças e pragas, 
técnicas de colheita. Grandes avanços vêm igualmente 
sendo obtidos nos preparos pós-colheita, como a secagem 
e o preparo dos grãos ainda no terreiro; no benefício e no 
rebenefício do produto, como a seleção e a separação por 
peneiras; ventilação densimétrica e seleção eletrônica dos 
grãos e, por fim, as torras claro-achocolatadas dos cafés 
especiais, que preservam intactas as moléculas aromáticas 
e demais propriedades organolépticas dos grãos.

De modo análogo, vem também sendo contínua a oferta de 
novos cultivares de cafés, mais produtivos, de maior vigor 
e resistência aos patógenos e às intempéries (seca, frio, 
injúrias, calor etc.). Mais relevante ainda vêm sendo os 
ganhos em termos de provas de xícara, ou seja, a produção 
de cafés especiais do tipo gourmet, de superior qualidade de 
bebida. Dentre os arábica, no quesito qualidade de bebida, 
destacam-se alguns cultivares, dentre outros, o bourbon 
(amarelo e vermelho); o topázio (amarelo), os catuai 
(amarelos e vermelhos); o mundo novo (vermelho) e o icatu 
(amarelos e vermelhos).

Também nos últimos 20 anos foram abertas e consolidadas 
novas fronteiras da cafeicultura brasileira, de modo especial 
a região do Cerrado Mineiro e a da Chapada Diamantina, 
na Bahia. A primeira, hoje uma das mais representativas 
do país em termos da qualidade superior das bebidas que 
produz, é a região do Cerrado de Minas Gerais, que tem 
Patrocínio como cidade-polo, também a primeira no Brasil 
a receber o selo de “denominação de origem”, conquista 
reconhecida internacionalmente. A mencionada região 
abrange 55 municípios.

Dentre as certificações ambientais e sociais, reconhecidas 
pelo mercado nacional e internacional, conquistas que 
representam prêmios e ágios para os produtores brasileiros 
de cafés especiais, destacam-se: Rainforest Alliance 
Certified; BSCA; UTZ; Fair Trade; 4C.

Como um todo, a cafeicultura brasileira melhorou muito 
em termos da qualidade do café que hoje produz. Contudo, 
são somente cinco as regiões produtoras de cafés especiais 
reconhecidas internacionalmente: Cerrado de Minas Gerais; 
Mogiana-SP; Sul de Minas e, mais recentemente, a Chapada 
Diamantina-BA.
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“Num salão de Paris, a linda moça, de olhar gris, toma café. 
Moça feliz (...). Quedê o sertão daqui? Lavrador derrubou. 

Quedê o lavrador? Está plantando café. Quedê o café? Moça 
bebeu. Mas a moça, onde está? Está em Paris. 

Moça feliz.”

Cassiano Ricardo

6
O Café gOurmet
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a tOrra DO Café

O café, para seu consumo, necessita obrigatoriamente ser 
torrado. Antes de torrados, os grãos devem ser selecionados, 
passar por triagem e calibragem. O processo de torra 
consiste em submeter o grão à elevação progressiva e rápida 
da temperatura, fazendo com que sua umidade interna 
chegue a 3%. Durante o processo, os grãos são mexidos 
continuamente para que a torra seja uniforme. Esta fase é 
determinante na característica final da bebida, pois o grau 
de torra evidencia ou esconde muitas propriedades do grão. 
Nesse processo, a boa torra é aquela que vai realçar as 
melhores características de sabor, aroma e acidez de cada 
tipo de grão.  A curva de torra é definida pelo tempo em que 
o grão de café fica em cada temperatura.  Ela interfere no 
aroma, sabor, corpo, acidez, finalização, equilíbrio, enfim 
quase tudo pode ser trabalhado ao longo do processo da 
torra.  Por isso, o mesmo grão de café terá características 
muito diferentes conforme o ponto de torra usado, que pode 
ser clara, média ou escura.

Torra clara:  acentua acidez e aroma com suavidade do 
sabor. Ameniza o amargor e o corpo.  A torra clara preserva 
mais os óleos aromáticos (grãos permanecem secos), mas 
acentua a acidez da bebida ao mesmo tempo que produz um 
café menos encorpado. Ideal para máquinas de café expresso.

Torra média: ponto de equilíbrio entre várias 
características como acidez, aroma e amargor.  
Normalmente acentua o corpo.  Porém, o café começa 
a ficar menos encorpado com torras mais escuras. Ideal 
para coador de pano ou filtro de papel.

Torra escura: café menos ácido, mais amargo e menos 
encorpado.  Torra mais escura deixa o café mais amargo o 
que pode ser confundido com um café “mais forte”.   Porém, 
a torra muito escura pode “queimar” o café, acentuando muito 
o amargor e praticamente eliminando a acidez e o corpo.

Para cada cliente ou mercado consumidor, para cada tipo 
de café (variedade e preparo) há um grau diferente de torra. 
Esta é a marca registrada de cada empresa e seus diferentes 
produtos. Depois de torrado, o café precisa passar por um 
processo de desgaseificação; depois deste descanso, ele será 
moído ou apenas embalado (café em grãos), dependendo do 
tipo de utilização a que se destina.

CaraCterístiCas De um BOm Café

Para os apreciadores de café, dentres as características 
mais importantes da bebida destacam o corpo, aroma, 
acidez, doçura e amargor. O Clube do Café, no endereco 
eletrônico http://blog.clubecafe.net.br/, nos ensina essas 
peculiaridades. 

Corpo: é aquela sensação causada na boca pela persistência 
no paladar. Um bom café pode ter corpo leve, médio ou 
encorpado, dependendo da variedade ou do blend. Quanto 
mais viscoso e pesado na boca, maior o corpo, quanto mais 
leve e delicado menos corpo.  O corpo do café será mais 
leve quando a torra for clara, ficando mais encorpado para 
pontos de torra mais escuros. 

Aroma: são os elementos perceptíveis através do olfato. 
Alguns tipos de aroma são: florado, cítrico, achocolatado, 
frutado. Cafés finos têm aroma pronunciado e maior acidez 
permitindo dessa forma maior percepção do aroma.

Acidez: é aquela sensação que você sente na parte lateral da 
língua. O ponto de torra tem uma influência muito importante 
na acidez do café. Qualquer que seja a acidez que um café 
naturalmente tenha, esta será maximizada quanto mais clara 
for a torra. Inversamente, quanto mais escura for a torra 
menor será a acidez. Acidez fresca e cítrica é desejável e traz 
vida ao café. Já um sabor azedo é indesejável e geralmente 
resultado de grãos colhidos verdes ou com defeito.

Doçura: ela é percebida na ponta da língua e pode oscilar 
entre nula, baixa e alta. A doçura vem de grãos maduros 
e da caramelização no processo de torra. Os cafés mais 
finos normalmente apresentam uma doçura mais acentuada, 
trazem notas de caramelo, mel ou chocolate e permitem que 
sejam bebidos sem adição de açúcar. Já os cafés preparados 
com excesso de grãos verdes, pretos ou ardidos apresentam 
doçura baixa ou nula.

Finalização: é o sabor que permanece na boca após a 
degustação da bebida. Para bons cafés, mais encorpados, 
este sabor lembra um chocolate meio amargo, enquanto 
que para cafés mais suaves e ácidos a finalização pode ser 
mais rápida e lembrar frutas cítricas. O importante é que 
tanto para um café mais achocolatado quanto para um mais 
frutado o sabor final na boca deve ser agradável, delicado e 
prazeroso. 

Amargor: é a sensação obtida no meio da língua e na 
garganta, é o gosto produzido pela cafeína. Costuma ser 
leve ou equilibrado nos cafés de melhor qualidade. Amargor 
forte ou muito forte são provenientes de uma torra muito 
acentuada (escura), de um tempo excessivo de contato 
da água com o pó de café (moagem fina), ou de cafés de 
qualidade inferior

http://blog.clubecafe.net.br/
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tipOs De preparO

A Associação Brasileira da Indústria do Café – Abic, no 
endereço eletrônico www.abic.com.br, nos ensina que: a 
adição de água quente ao café torrado e moído, produzindo 
então a bebida café, é um processo chamado de infusão 
e pode ocorrer por filtragem, percolação, prensagem ou 
pressão, sendo que cada um destes produz tipos de bebidas 
distintas.

a) Filtragem: o pó é acondicionado 
em um filtro, de papel ou de pano, com 
adição de água quente não fervente por 
cima. Este método é muito utilizado na 
cultura brasileira de preparo, através de 
coadores caseiros e cafeteiras elétricas, 
dando origem ao tradicional cafezinho.

b) Percolação: método pelo qual se 
coloca o pó de café no centro de um 
equipamento moka, que, posicionado 
em um fogão, faz a água entrar em 
ebulição e pressionar café líquido para 
um recipiente. É a forma mais utilizada 
para consumo de café na Europa.

c) Prensagem: em um recipiente de vidro se coloca o pó de 
café misturado com água quente não fervente e em seguida 
introduz-se um filtro que é pressionado por um êmbolo que 
separa o pó do café já pronto para consumo. O método, que 
virou moda entre os norte-americanos, é conhecido como 
Prensa Francesa.

d) Pressão: conhecido 
como café expresso, neste 
preparo o café é moído na 
hora e acondicionado em um 
filtro que sofre uma pressão 
de água a 90oC e 9Kg de 
pressão durante 30 segundos 
em média, gerando uma 
bebida cremosa e aromática. 
Criado pelos franceses, o 
café expresso é considerado 
o método mais apropriado 
para apreciação de todas as 
nuances desta bebida.

Os tipOs De Café 
No mundo existem vários tipos de café, e dos mais 
conhecidos destacam-se os seguintes:

O Café Arábico: Este é conhecido como café moka e é um 
dos mais antigos a ser produzido em nível mundial. Tem 
uma torrefação média, um sabor seco e rico e apresenta tons 
de chocolate.

O Café do Brasil: Apresenta uma torrefação média e 
moderadamente escura, o que faz com que o sabor do café 
seja doce e suave. É encorpado, com baixa acidez.

O Café da Colômbia: É um tipo de café encorpado, com 
sabor a fruta e ácido. Sua aparência é ligeiramente escura.

O Café da Costa Rica: Trata-se de um café seco, de médio 
porte e tem um aspecto muito escuro. É considerado SHB 
– Strictly Hard Bean – o que indica que as produções estão 
localizadas em regiões de altitude acima de 1.500 metros.

O Café da Etiópia: É um café rico e bem balanceado, doce, 
meio encorpado, com um leve sabor de frutas, além de um 
toque de vinho. Apresenta um grão de café escuro.

O Café da Guatemala: A Guatemala é conhecida como 
produtora dos “grãos elefantes”. Esse tipo de grão tem um 
tamanho bastante superior ao normal. Tem um leve toque de 
fruta, com uma ótima textura.

O Café do Havaí: O café do Havaí é conhecido pela sua 
delicadeza e fusão de sabores. Também conhecido como 
Kona tem toques amendoados, e alguns provadores detectam 
aroma de canela. Tem um paladar seco, ligeiramente doce e 
sutil. Os seus grãos têm um aspecto muito escuro.

O Café da Indonésia – O café da região de Java tem aroma 
rico, excelente e complexo sabor e muito encorpado e 
apresenta uma fluidez mais viscosa.

O Café da Jamaica: A Jamaica tem o café Blue Mountain, 
conhecido como um dos cafés mais caros do mundo. Seu 
sabor é completo, balanceado, com um toque de frutas e boa 
acidez. Seu aroma é intenso.

O Café do México: Tem aroma suave com uma fragrância 
agradável, bastante corpo e alta acidez.

O Café do Quênia: É um café de sabor forte, ótimo aroma 
e acidez e apresenta uma cor moderadamente escura. É um 
café pouco encorpado, mas completo.

O Café de Sumatra: Este tipo de café é encorpado e 
ligeiramente fermentado. Os seus grãos apresentam uma 
cor muito escura.

O Café do Yêmen: País que foi o berço dos primeiros 
plantios, concentra sua produção em cafés Mocha. Produz 
muitos cafés orgânicos.

Os Cafés de Torra Leve: Existem muitas áreas que 
produzem e comercializam grãos de café com uma torra 
leve e uma cor clara, e sua produção está majoritariamente 
concentrada nos países da América Central.
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algumas fOrmas De COnsumO DO Café nO munDO

O café é, ao lado da cerveja, a bebida mais popular do 
planeta. Apesar da preferência, as suas formas de consumo 
são tão diversas, que podem fazer com que o consumidor 
mais desavisado tenha grandes surpresas. Eis como o café é 
consumido em alguns lugares do mundo:

França: muitas vezes, a bebida é sorvida com chicória;

Áustria: pode-se beber o produto juntamente com figos 
secos, sendo que em Viena é uma tradição o oferecimento 
de bolos e doces para acompanhar o café com chantilly;

África e Oriente Médio: é comum acentuar o sabor do 
café com algumas especiarias, tais como canela, alho ou 
gengibre;

Bélgica: o produto é servido com um pequeno pedaço de 
chocolate, colocado no interior da xícara, que se derrete 
quando entra em contato com o café;

Itália: a preferência é pelo café expresso servido em xícaras 
pequenas;

Grécia: o café é acompanhado por um copo de água gelada;

Cuba: o café é consumido forte e adoçado, e em um só gole;

Sul da Índia: o café é misturado com açúcar e leite e servido 
com doces;

Alemanha: em algumas regiões é servido com leite 
condensado ou chantilly;

Suíça: adiciona-se ao café um licor, o “kirsch”;

México: em muitos lugares, o café é oferecido gratuitamente 
e pode ser consumido em grandes quantidades. O chamado 
café americano, como é conhecido no México, é o mais 
consumido e é uma cópia do que se bebia até poucos anos 
nos Estados Unidos: aguado e com pouco sabor.
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tipOs mais pOpulares De BeBiDas à Base De Café 

Espresso ou expresso: café feito com uma moagem bem 
fina, extraído através da pressão de uma máquina de café 
adequada, usando água muito quente. 

Ristretto, ou café curto: é um café espresso tirado com 
menos água, ficando com sabor mais forte que um espresso 
normal.

Lungo, ou café longo: é um café espresso obtido através da 
passagem do dobro da água através do pó do café.

Doppio, ou café duplo: são duas medidas de pó de café: 
dois espressos numa só chávena.

Americano: o café americano é feito adicionando-se água a 
café espresso extraído. Dependendo do tamanho, pode levar 
um ou mais cafés espressos. Neste café, e ao contrário do 
café de saco, a água não fica a passar pelo pó de café até 
encher a caneca. 

Café de saco: a água passa por um saco com pó de café 
até este ficar preparado. Este tipo de café não tem o creme 
típico do espresso.

Cappuccino: feito de partes iguais de café espresso, leite a 
ferver, espuma de leite e um pouco de açúcar.

Latte: é um café espresso misturado com leite quente e 
coberto com um pouco de espuma de leite, usualmente 
servido num copo de vidro.

Macchiato: são 4 partes de café espresso, uma parte de 
leite condensado e um shot de espuma de leite por cima. 
Usualmente é servido numa pequena chávena de vidro.

Moka: é um café espresso com chocolate quente, coberto 
com espuma de leite, e frequentemente servido num copo.



Trabalhadores em Armazéns de Café
Nos tempos em que a carga era transportada por homens, era impressionante assistir às atividades 
dos carregadores de café, que podiam diariamente ser vistos transportando incontáveis sacos de 60 
quilos de café em sua costas até os armazéns das docas de Santos. Entre esses fortes trabalhadores, 
um determinado estivador chamado Jacinto chamou atenção. Era um sujeito tão destacado que 
acabou aparecendo em muitos postais que circularam no começo do século XX. Jacinto costumava 
posar para fotos com até 5 sacos de café sobre os ombros, um peso de 300 quilos. A existência deste 
“Sansão” no porto de Santos é uma maneira de expressar o enorme impacto que o café causou no 
comércio e na cultura na região.



COnsiDerações finais 
“Se você quer melhorar seu entendimento, beba café.”

In Robert Hewitt Jr, 1872.

na história DO Café, enCOntramOs muitas OBras, artigOs e Dissertações 
que tratam sOBre O plantiO, CultivO e COlheita Da ruBiáCea – uma leitura 

fasCinante que nOs leva às épOCas remOtas Da DesCOBerta DO CafeeirO e sua 
trajetória milenar pelOs COntinentes e países prODutOres e COnsumiDOres 
Dessa arOmátiCa e saBOrOsa BeBiDa. as primeiras OBras fOram puBliCaDas 
entre Os séCulOs xvi e xviii, quanDO a eurOpa vivia uma efervesCênCia 
Cultural pOr COnta Da expansãO De seu COmérCiO marítimO e Da DesCOBerta 
De nOvas terras. 

O fluxO De prODutOs, plantas, OBjetOs, espeCiarias Das mais Diversas 
e relatOs De lugares Distantes e exótiCOs fasCinavam a pOpulaçãO e 

tamBém Os marinheirOs em sua aventura pelO DesCOnheCiDO e pela imensiDãO 
DO mar Das inCertezas. O COmérCiO ultramarinO renDia Divisas e Causava 
Disputas entre gOvernOs e nações, que COntratavam Cientistas para enCOntrar 
nOvas espéCies e plantas (O que pOr muitas vezes pODia signifiCar O rOuBO De 
sementes Ou De muDas) e DesCrevê-las a funDO. e issO aCaBa aCOnteCenDO 
COm O Café quanDO iniCia sua peregrinaçãO pelO munDO COnheCiDO até apOrtar 
nas amériCas.

a Cultura DO CultivO e COnsumO DO Café, nasCiDa nO planaltO etíOpe e 
DesenvOlviDO nOs países áraBes, lOgO se espalha pela eurOpa e Chega aO 

COntinente ameriCanO. O Café Desperta CuriOsiDaDe pelas suas prOprieDaDes 
químiCas, BenefíCiOs terapêutiCOs e efeitOs Da BeBiDa nO COrpO humanO. 
as primeiras OBras puBliCaDas sOBre O CafeeirO Datam DO séCulO xvii, 
quanDO ainDa era um prODutO COmerCializaDO em pequena esCala. esCritOs 
pOr Cientistas, méDiCOs, farmaCêutiCOs, COmerCiantes e viajantes, esses 
livrOs fOCam prinCipalmente as CaraCterístiCas BOtâniCas Da planta e as 
prOprieDaDes meDiCinais Da BeBiDa. 

nO final DO séCulO xix, quanDO O Café se COnsOliDa COmO um prODutO que 
pODe ser COmerCializaDO em larga esCala nO merCaDO internaCiOnal e 

fazer a Diferença na Balança De pagamentOs De um país, as OBras literárias 
passaram a ser mais aBrangentes, tratanDO tamBém Da seleçãO De sementes 
e muDas, esCOlha e preparaçãO DO terrenO para plantaçãO, tratamentO, 
prODuçãO, seleçãO e COmerCializaçãO DOs grãOs. COm a DifusãO Desse 
COnheCimentO e O refOrçO Das pesquisas realizaDas e em DesenvOlvimentO, 
Os países prODutOres passaram a OBter melhOres preçOs nO merCaDO munDial 
e um Café que preza pela qualiDaDe, saBOr e arOma requintaDO.

Prof. Casimiro Neto
Historiador, pesquisador e cientista político
Dr. Jose Theodoro Mascarenhas Menck

Advogado, Historiador e Consultor Legislativo
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museu DO Café | santOs sp

O Museu do Café de Santos foi criado em 1998 com o 
objetivo de preservar e divulgar a história relacionada entre 
o café e o Brasil. Entre obras de arte, peças, documentos e 
publicações que formam seu acervo, é possível notar como 
a evolução da cultura do café e o desenvolvimento político, 
econômico e cultural do país estão intimamente conectados 
– uma relação que teve início em meados do século XVIII e 
se mantém forte até hoje.

Instalado no edifício da antiga Bolsa Oficial de Café, 
inaugurado em 1922 como parte dos festejos do centenário 
da Independência do Brasil, o Museu do Café tem em seu 
acervo pinturas e também um vitral de Benedito Calixto, 
pintor e ícone da arte paulista. A Sala de Leilões, local onde 
as negociações determinavam os preços diários das sacas 
de café, se destaca pela sua imponência e beleza. Os leilões 
foram realizados no Palácio da Bolsa Oficial de Café até 
a década de 1950, quando os negócios foram transferidos 
para a cidade de São Paulo.

Em suas dependências, podemos contemplar a exposiçao “A 
trajetória do café no Brasil” e exposicões temporárias que 
contemplam a temática do café no âmbito político, social, 
cultural e científico. Em suas instalacões, o Museu do Café 
possui um Centro de Preservaçao, Pesquisa e Referência, que 
coloca à disposiçao dos interessados diversas publicações e 
documentos sobre o café e sua história.

O edifício da Bolsa Oficial de Café passou por restauração, 
concluída em 1998. Realizada pelo governo do estado de 
São Paulo, o trabalho tornou o prédio um monumento de 
grandiosa imponência histórica, oferecendo instalações 
muito adequadas para o funcionamento do Museu do Café, 
dentro de uma concepcao moderna e versátil. No mesmo 
ano foi concedido à Associacão dos Amigos dos Cafés do 
Brasil (constituída pelas principais entidades de classe, 
torrefadores, produtores, exportadores, comerciantes, 
corretores e uma gama de associações, jurídicas ou não, do 
setor cafeeiro), através do Decreto Estadual n. 43.389, de 
18 de agosto de 1998, a permissão de uso, com o propósito 
bem definido de ser instituído o Museu do Café. No dia 12 
de março de 2009, o Palácio da Bolsa Oficial de Café foi 
oficialmente tombado pelo Instituto do Patrimônio Histórico 
e Artístico Nacional (IPHAN).

Rua XV de Novembro, n. 95, Centro Histórico, Santos/SP
CEP: 11010-151
Telefone: (13) 3213-1750 / Fax: (13) 3219-5585
Assessoria de Comunicação: (13) 3213-1751
www.museudocafe.org.br
E-mail: museudocafé@museudocafe.org.br
comunicacao@museudocafe.org.br
Fontes consultadas: homepage do portal do governo do 
estado de São Paulo e publicações do Museu.

http://www.museudocafe.org.br
mailto:comunicacao@museudocafe.org.br
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museu DO Café franCisCO sChmiDt

riBeirãO pretO sp

Em 1942, o governo estadual desapropriou a Fazenda Monte Alegre para instalação 
da Escola Prática de Agricultura Getulio Vargas. O Solar Schmidt, antiga sede da 
fazenda, foi utilizado como administração da escola e como sala de aula. Após a 
desativação da escola agrícola, em 1950, o governo do estado emprestou à prefeitura 
municipal esta casa com o objetivo de instalar o Museu Municipal (depois Museu 
Histórico Plínio Travassos dos Santos), que foi inaugurado em 28 de março de 1951. 
Em 24 de dezembro de 1952, cerca de 240 mil alqueires da fazenda Monte Alegre 
foram doados à Universidade de São Paulo (USP) para a instalação da Faculdade de 
Medicina. Pela Lei nº 3.414, de 25 de julho de 1957, uma área de aproximadamente 
17.000m2, correspondente a casa principal da fazenda, construções anexas e 
cercanias, foi doada pelo governo do estado de São Paulo ao município de Ribeirão 
Preto para abrigar, de forma definitiva, o Museu Municipal e o Museu do Café. 

O Museu do Café de Ribeirão Preto foi fundado em 20 de janeiro de 1955, tendo 
como patrono Francisco Schmidt (o Rei do Café). O espaço onde está localizado o 
Museu é remanescente da antiga Fazenda Monte Alegre, que teve como proprietários 
os fazendeiros João Franco de Moraes Octávio, Francisco Schmidt e, por último, 
João Marchesi. Inicialmente, o Museu ocupava três salas e três corpos da varanda 
que circundam a antiga sede da fazenda Monte Alegre, mudando depois para novo 
prédio anexo. O prédio definitivo do Museu do Café foi projetado por Hernani do 
Val Penteado, que o concebeu como um “Pavilhão do Café”, constituído por um 
salão sem divisórias e com uma ampla varanda ladeando as faces frontal e lateral 
do corpo principal. Oficialmente criado pela Lei Municipal nº 568, de 22 de abril de 
1957, o Museu foi inaugurado no dia 26 de maio de 1957. 

O trabalho para montar o Museu do Café começou no início da década de 1950, 
quando Plínio Travassos dos Santos (advogado, jornalista, historiador, servidor 
público, poeta e escritor), com o objetivo de contar a história do café, destacou sua 
importância para o desenvolvimento de Ribeirão Preto, do estado de São Paulo e 
do Brasil. Plínio percorreu várias fazendas do estado de São Paulo, Minas Gerais e 
Rio de Janeiro coletando peças e objetos alusivos à cultura do denominado “ouro 
verde”, guardando-as provisoriamente no Museu Municipal. 

O Museu do Café é conhecido por abrigar a mais importante coleção de peças do 
estado de São Paulo sobre a história da rubiácea. Seu acervo é formado por grandes 
esculturas, mostruários para exibição de várias qualidades e tipos de café, carros de 
boi, troles, moinhos, arados, arreios, pilões, máquinas de beneficiar café, obras de 
artes, maquinários e utensílios para preparar e servir café, além de uma infinidade 
de peças e objetos dos mais variados. Os documentos, publicações, e iconografia do 
período áureo do café na região de Ribeirão Preto integram o Centro de Documentação 
e Referência (CEDOR). Em 20 de setembro de 1988, pela Lei Municipal nº 5.341, 
o Museu do Café foi considerado de valor histórico, caracterizando-se assim seu 
tombamento municipal. Em 1994, toda a Fazenda Monte Alegre, incluindo os 
museus municipais: histórico e do café e todo o seu acervo, foram tombados pelo 
Conselho de Defesa do Patrimônio Histórico, Artístico, Arqueológico e Turístico do 
estado de São Paulo (Condephaat). 

O Museu faz atendimento ao público em geral e escolas, dá apoio à pesquisa, realiza 
ações de entretenimento e inserção social para grupos da terceira idade e portadores 
de necessidades especiais, monta exposições de longa duração e temporárias do 
acervo, dá apoio e assessoria a projetos relacionados ao Patrimônio Cultural do 
Município de Ribeirão Preto, pratica ações educativas e culturais com capacitação 
de profissionais do turismo, história, pedagogia e de outras áreas.

Av. Prof. Dr. Zeferino Vaz, s/nº - Campus da USP
CEP: 14040-010 - Ribeirão Preto – SP | (16) 3633-1986
museudocafe@cultura.pmrp.com.br | reginaldoledo@bol.com.br
Fontes consultadas: homepage da Prefeitura Municipal de Ribeirão Preto e publicações do Museu do 
Café | www.revistamuseu.com.br/naestrada/naestrada.asp?id=2061

mailto:museudocafe@cultura.pmrp.com.br
mailto:reginaldoledo@bol.com.br
http://www.revistamuseu.com.br/naestrada/naestrada.asp?id=2061
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Engenho de Pilões | Modelo de Sistema 
completo de 6 pilões para beneficiar café 
c 1840
Utilizado para o beneficiamento de café, 
representou um grande melhoramento na 
indústria do setor cafeeiro, pelo fato de ser 
movido por força hidráulica.
Exposta no Museu do Café Francisco 
Schimidt de Ribeirão Preto.
Esta maquete foi impressa em 3D, na 
escala de 1:15, por uma impressora 
Zprinter, modelo 650, em material 
definido como “composto de alta 
performance”, pela Gil Prototipagem 
Rápida, de Ribeirão Preto.
A máquina original media 7 metros de 
comprimento e 4,5 metros de altura.
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fazenDa Bela vista | DOuraDO 

A Fazenda Bela Vista foi construída no século XIX e integra o circuito 
das fazendas históricas brasileiras. Seus traços rústicos da época do 
auge do ciclo do café foi preservado e as acomodações ganharam 
mais conforto para recepcionar turistas nacionais e estrangeiros, que 
estão em busca de aventura, natureza, boa gastronomia e momentos 
agradáveis em um ambiente cheio de charme.

Localizada na região central do estado de São Paulo, a fazenda 
oferece chalés, restaurante, piscina, sala de TV, salão de jogos, 
vôlei, futebol, espirobol e ecoturismo: trilhas, cachoeiras, bóia 
cross, travessia de lagos e Bird Watching (observação de aves).

Na companhia do proprietário, Pedro Luis de Aguiar, o Pedroca 
- recordista mundial de cavalgada de longa distância (Guiness 
Book) e um dos 130 maiores viajantes à cavalo do mundo 
(Long Rider´s Guild), o visitante se encanta e curte momentos 
inesquecíveis nessa fazenda, que é um verdadeiro paraíso, onde 
se alia a tranquilidade do campo com aventuras e atividades ao 
ar livre. Nas aulas de equitação, aprende tudo o que é preciso 
saber sobre cavalgada. 

As cavalgadas são adequadas para todas as idades e níveis de 
experiência. Monitores treinados, cavalos saudáveis e bem 
preparados, intérpretes, radiocomunicação e transporte de 
apoio garantem a segurança para curtir passeios em lugares 
maravilhosos. São vales, florestas, colinas, plantações de café, 
lagos e muitas outras paisagens inesquecíveis para serem 
apreciadas. A cavalgada ao por do sol para observar a lua cheia 
surgir no horizonte e a moda de viola acompanhada de um bom 
vinho é imperdível. 

Pedroca, com toda sua tradição dentro do mundo rural e suas 
histórias pessoais, realizou várias cavalgadas país afora. Em 
1991, cavalgou em uma viagem do Oiapoque ou Chuí passando 
pela Guiana Francesa em uma travessia de aproximadamente 20 
mil Km, durante 2 anos e 45 dias. O feito garantiu sua presença 
no Guinness Book como “recordista mundial em cavalgada de 
longa distância”, fazendo dele mais do que um cavaleiro: uma 
lição de vida. Em 2005 cavalgou durante 2 meses, de São Paulo 
a Goiás. E, mais recentemente, em 2010, de São Paulo a Brasília, 
para devolver uma placa de um antigo hotel que foi inaugurado 
pelo presidente Juscelino Kubitscheck, para o memorial JK. Em 
Londres, Pedroca foi homenageado, tornando-se membro do 
Royal Geographical Society e do Long Rider’s Guild. Entretanto, 
para o cavaleiro, mais importante do que ganhar esses prêmios, 
é poder ensinar o valor do amor aos cavalos e à natureza.

Município de Dourado SP 
Estrada Dourado - Brotas, km 4,5
Contatos: Pedroca (Pedro Luiz Dias Aguiar )
(16) 3345-1108 / Fax (16) 3345-2070
fazenda.belavista@uol.com.br / www.fazendabelavista.com.br
Fontes consultadas: Folder da fazenda
http://viajeaqui.abril.com.br/blog/guia-quatro-rodas/2011/05/30/de-
dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/quatro-rodas/2011/05/30/
de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/  http://www1.folha.uol.
com.br/fsp/turismo/fx

mailto:fazenda.belavista@uol.com.br
http://viajeaqui.abril.com.br/blog/guia-quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/
http://viajeaqui.abril.com.br/blog/guia-quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/
http://viajeaqui.abril.com.br/blog/guia-quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/quatro-rodas/2011/05/30/de-dourado-para-o-guinness-book-a-cavalo/
http://www1.folha.uol.com.br/fsp/turismo/fx
http://www1.folha.uol.com.br/fsp/turismo/fx
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toda a diversidade cultural, racial ereligiosa, que é a marca 
registrada do nosso país. 

A Fazenda Nova, localizada a um quilômetro da cidade de 
Mococa, trabalha com a criação de cavalos mangalargas e 
mestiços para percorrer grandes extensões de terra e também 
para esporte e lida, promovendo acampamentos de férias 
voltados para equitação, equoterapia para crianças que 
apresentam dificuldades em sociabilização e aprendizagem, 
cavalgadas e estágios em equoterapia e terapia mediada por 
animais. 

Aos visitantes a fazenda oferece hospedagem para até 40 
pessoas em casas adaptadas; piscina; biblioteca com mais de 
3.000 livros em português, inglês, italiano, francês e tcheco; 
aulas de equitação (salto, adestramento e CCE); equoterapia; 
viagens a cavalo, como os seus tataravós faziam em visitas 
às fazendas históricas da região; internet wi-fi; cavalgadas 
de uma hora a 15 dias de duração, acompanhadas pelos 
proprietários; passeios a cavalo na lua cheia com roda de 
viola; caminhadas; jardins; animais domésticos e de fazenda; 
trilhas; turismo pedagógico e observação de aves; lareira; 
comida típica de fazenda em fogão a lenha, forno de pizza 
e churrasqueira; lojinha com doces e outros produtos da 
Fazenda Nova.

O objetivo da família é preservar o legado que receberam 
– um patrimônio que fazem questão de partilhar, recebendo 
semanalmente escolas da rede pública enviadas pelo FDE, no 
programa Cultura é Currículo. O local é também um ponto de 
cultura do programa Cultura Viva, da Secretaria de Estado, 
que utiliza a Fazenda Nova como recurso pedagógico que 
difunde a ideia de preservação do patrimônio arquitetônico 
e cultural da nossa região. As tradições são preservadas 
também através da culinária típica, muito apreciada pelos 
hóspedes. A fazenda conta com amplos apartamentos 
mobiliados com móveis de época.

Município de Mococa/SP
(19) 3656-0109 e 3656.3634
Contatos: Jan Rais, Laura Rossetti Barretto Ribeiro, Marina 
Rossetti Barretto Ribeiro
faznova@dglnet.com.br
www.mococaonline.com.br/fazendanova
www.fazendanova.com
Fontes consultadas: www.fazendaspaulistas.com.br/ e 
Publicações da Fazenda.

fazenDa nOva |  mOCOCa sp

A Fazenda Nova, no município de Mococa, tem quase 
200 anos. Pertence à mesma família há oito gerações e foi 
aberta nos idos de 1830 por um dos fundadores da cidade, 
descendentes de açorianos, que, ao chegar ao Brasil por 
volta de 1700, encontraram Minas Gerais em pleno Ciclo do 
Ouro e dedicaram-se à criação de bois, burros e porcos para 
abastecer os mineiros. Com o esgotamento do ouro, membros 
da terceira geração vieram para o estado de São Paulo e 
foram afazendando-se juntamente com os filhos. Diogo 
Garcia da Cruz e seu genro compraram as terras da antiga 
Sesmaria da Alegria em 1833. Era uma área de baixada, com 
muita água e área de pasto, próxima ao Rio Pardo. Embora 
antiga, tem este nome (Fazenda Nova) porque a primeira 
sede (Fazenda Velha) pegou fogo. Sua história e a da cidade 
de Mococa estão interligadas, pois foi com terras doadas pela 
fazenda para a construção da primeira igreja é que a cidade 
se desenvolveu. A fazenda está no brasão do município como 
primeira construção da região.

Os esteios da antiga sede podem ser vistos a alguns quilômetros 
da propriedade. Fizeram uma sede nova, nos mesmos moldes, 
sem luxos. A sede de pau a pique foi construída originalmente 
no estilo mineiro do tipo caixote; depois foram acrescentando 
uma varanda e arcos. Só se usava matéria prima da terra: 
barro, óleo e palmeira macaúba no pau a pique, madeira de 
jequitibá e aroeira para os pisos e janelas. A casa era caiada 
de branco, com janelas hoje azuis de tinta, mas que eram 
pintadas com óleo feito em casa para proteger a madeira. As 
telhas eram feitas de barro, nas coxas. O andar debaixo servia 
para depósito e escritório, e a família morava em cima. As 
janelas eram muitas, estreitas, abrindo para dentro, pois,se a 
casa fosse atacada, não seria preciso expor o corpo para fechá-
las. A cozinha era externa, porque não havia água encanada, 
só corrente. O tradicional estilo mineiro inclui um telhadão 
esparramado e 24 janelas pintadas de azul, paredes brancas 
e terraço cheio de plantas. Até 1847, assim era a ocupação 
do Sertão do Pardo: poucos lavradores corajosos, lutadores, 
mas muito pobres e isolados, criando gado, em uma grande 
extensão de terra

A chegada do café fez a grande diferença: eram necessários 
mais braços para a lavoura. Com o declínio da escravidão 
no Brasil, tornou-se necessária a importação de trabalhadores 
do exterior. E assim vieram os italianos, espanhóis e muitos 
outros. Nesse aspecto, o café foi o responsável também por 

http://www.mococaonline.com.br/fazendanova
http://www.fazendanova.com
http://www.fazendaspaulistas.com.br/
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fazenDa pinhal | sãO CarlOs sp

As terras onde hoje se encontra a Casa do Pinhal, que 
compreende a Fazenda Pinhal e a Mata do Botafogo, 
fizeram parte da antiga Sesmaria do Pinhal, no município 
de São Carlos. O capitão de milícias da vila de Piracicaba, 
Carlos Bartolomeu de Arruda Botelho, adquiriu em 1786 a 
Sesmaria do Pinhal. Seu filho, o tenente-coronel Carlos José 
Botelho, vindo de Piracicaba, se estabeleceu no povoado 
de São Bento de Araraquara. Em 6 de dezembro de 1831, 
demarca as terras do Pinhal, constrói a casa grande e inicia, 
no final da década, a primeira plantação de café. 

A fazenda adquiriu grande importância econômica em 
meados século XIX, com o cultivo do café. Nesse período, 
seu proprietário, Antonio Carlos de Arruda Botelho, 
futuro conde do Pinhal, obteve grande destaque na região, 
tanto na economia como na política. O conde do Pinhal ao 
lado de Jesuíno Soares de Arruda, foi um dos principais 
responsáveis pela fundação da cidade de São Carlos, no 
ano de 1857.

A fazenda com o sólido casarão feito de taipa de pilão e 
taipa de mão, firmemente assentado no solo, é o local onde 
oito gerações da mesma família têm cuidado da preservação 
desse raríssimo marco da arquitetura colonial do início do 
século XIX, onde preservam todo o acervo de época. Por 
isso, é uma das mais importantes fazendas do segundo ciclo 
do Café no Brasil. Localizada a cerca de 220km da capital 
e 100km de Ribeirão Preto, a Fazenda Pinhal é um bem 
patrimonial que abriga um importante acervo documental, 
fotográfico, bibliográfico e objetos da época áurea do café 
em São Paulo, constituindo uma referência para a região e 
para o país, uma rica fonte de informação para pesquisadores 
e estudantes. Teve seu valor histórico e cultural reconhecido 
quando foi tombada pelo Condephaat (Conselho de Defesa 
do Patrimônio Histórico, Artístico, Arqueológico e Turístico 
- SP) em 1981, e quando foi declarada patrimônio histórico 
nacional pelo Instituto do Patrimônio Histórico Nacional 
(Iphan), em 1987. 

Testemunha da história, a Casa do Pinhal está em processo 
de reorganização de seu acervo, com a  implantação 
gradativa de um Centro de Documentação e Pesquisa 
informatizado, onde estudantes, professores e pesquisadores 
terão à disposição materiais bibliográficos, fotográficos 
e documentais para consulta e pesquisa sobre a cultura 
paulista do século XIX, com destaque para o café no interior 
do estado de São Paulo, a formação da população na região 
de São Carlos e a história da família Arruda Botelho.

Rodovia Domingos Innocentini, Estrada do Broa, Km 4,5, 
São Carlos, SP / Contatos: Fernão Carlos Botelho Bracher 
e Denize Quinsler
(16) 3377-9191 / – Caixa Postal 17 
www.casadopinhal.com.br  
casadopinhal@casadopinhal.com.br 
Fontes consultadas: www.fazendaspaulistas.com.br/ e 
Publicações da Fazenda.

http://www.casadopinhal.com.br
mailto:casadopinhal@casadopinhal.com.br
http://www.fazendaspaulistas.com.br/
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fazenDa santa gertruDes | santa gertruDes

No ano de 1821 o brigadeiro Manuel Rodrigues Jordão comprou uma gleba 
de terras na lendária Sesmaria do Morro Azul, pertencente aos irmãos 
Galvão de França e Manuel de Barros Ferraz. Seu filho, o coronel Amador 
de Lacerda Rodrigues Jordão, barão de São João de Rio Claro, fundou 
em parte desta gleba, em 1854, a Fazenda Santa Gertrudes. Esse nome da 
fazenda foi posto pelo barão em homenagem à memória de sua mãe, D. 
Gertrudes Galvão de Moura Lacerda. Após a morte do barão, sua mulher 
e viúva, baronesa D. Maria Hipólyta dos Santos Silva, casa-se, em 1873, 
com Joaquim Egídio de Souza Aranha, o marquês de Três Rios, que, assim, 
passou a ser o segundo proprietário da fazenda. Por sua iniciativa, a fazenda 
foi servida pela Companhia Paulista de Estradas de Ferro, que trouxe grande 
progresso e desenvolvimento à região.

Em consquência da morte do marquês e de sua mulher, que não deixaram 
geração, a fazenda foi herdada por D. Antônia dos Santos Silva Prates, irmã 
da marquesa de Três Rios e casada com Eduardo da Silva Prates, primeiro 
conde de Prates pela Santa Sé (Papa Leão XIII). Foi exatamente nessa 
época, e por iniciativa do conde, homem influente e grande empreendedor, 
que a fazenda atingiu seu maior apogeu. Entre 1890 e 1910, o conde 
construiu uma das maiores e mais tecnificadas estruturas de plantação, 
benefício e comercialização do café, o que implicava carpintaria, ferraria, 
selaria, tulha de café, máquinas de benefício, armazéns, marcenaria, escola, 
cinema, cocheiras, currais, barragens, aquedutos, igreja, mirantes, usina a 
vapor para fornecimento da energia elétrica, além de cunhar sua própria 
moeda. Nas primeiras décadas do Século XX, a fazenda foi considerada 
modelo e, por isso, foi visitada por pessoas ilustres que chegavam da cidade 
de São Paulo, vindas de trem, e eram recebidas na estação da Vila, antes 
chamada Gramado, hoje Santa Gertrudes, pelo proprietário da fazenda com 
suas carruagens sempre reluzentes e impecáveis. 

Nos dias de hoje, a fazenda mantém intacto o charme da arquitetura francesa 
dos áureos tempos do café, época de fartura e abundância no “velho oeste 
paulista”. São mais de vinte e dois mil metros quadrados de construção 
harmoniosamente criada pelo bom gosto de um arquiteto francês que, há 
mais de um século, se sujeitava às regras de um plano acadêmico diretor. 
A beleza estética e a preservação da fazenda possibilitaram seu uso como 
cenário de novelas de época. Em 2002, para a novela “Esperança”, da Rede 
Globo, e em 2004, para regravação da clássica novela “A escrava Isaura”, 
da Rede Record. 

A Fazenda Santa Gertrudes conta com uma infraestrutura completa, apta a 
atender aos mais diferentes tipos de eventos. Desde comemorações típicas 
de datas festivas, confraternizações empresariais, aniversários, casamentos, 
formaturas, leilões, exposições, como também para lançamento de produtos, 
gravação de comerciais e ambientes para fotos. 

Rodovia Washington Luis, Km 165
Cx. Postal 5 - CEP 13511-970 – Santa Gertrudes/SP
Contatos: Luis Filipe Baeta Neves do Botelho de Medeiros e Nádia Rahal 
José do Botelho de Medeiros
Telefones: (19) 3545-1317 e 9778-1106
Email: contato@fazendasantagertrudes.com.br 
E-mail: fsg@fazendasantagertrudes.com.br
E-mail: contato@fazendasantagertrudes.com.br  
E-mail: fsg@fazendasantagertrudes.com.br
Fontes consultadas: http:// www.fazendasantagertrudes.com.br, Publicações 
da fazenda, acervo da família, www.fazendaspaulistas.com.br 
w w w. r e v i s t a g l o b o r u r a l . g l o b o . c o m / G l o b o R u r a l / 0 , 6 9 9 3 , E
EC379214-1641-4,00.html
www.limeira.sp.gov.br/secretarias/turismo/files/santa_gertrudes/index.htm

mailto:contato@fazendasantagertrudes.com.br
mailto:fsg@fazendasantagertrudes.com.br
mailto:contato@fazendasantagertrudes.com.br
mailto:fsg@fazendasantagertrudes.com.br
http://www.fazendasantagertrudes.com.br/
http://www.fazendaspaulistas.com.br
http://www.revistagloborural.globo.com/GloboRural/0,6993,EEC379214-1641-4,00.html
http://www.revistagloborural.globo.com/GloboRural/0,6993,EEC379214-1641-4,00.html
http://www.limeira.sp.gov.br/secretarias/turismo/files/santa_gertrudes/index.htm
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fazenDa santa maria DO mOnjOlinhO 
sãO CarlOs sp
Situada nas glebas à margem do rio Monjolinho, em São 
Carlos, a Fazenda Santa Maria foi desbravada para a cultura 
do café no ano de 1850 por José Ignácio de Camargo, que 
deixou como herdeiros seus filhos, o major José Ignácio 
e Theodoro Leite de Camargo. Theodoro obteve avultada 
fortuna na época áurea da produção cafeeira. Em 1886, 
Theodoro iniciou a construção de um grande sobrado como 
sede para a Fazenda Santa Maria com o objetivo de que 
Dom Pedro II lhe concedesse o título de barão quando 
viesse visitar a região para inaugurar a ferrovia que trouxera 
muito progresso para a cidade e região.

O “grande sobrado”, assim era conhecido no passado, foi 
equiparado às melhores e mais confortáveis residências 
da época no país e se diferenciou por estar localizado em 
uma área rural possuindo uma arquitetura urbana como os 
grandes palacetes da Europa. Ainda hoje, decorridos mais 
de 100 anos de sua construção, pode-se admirar a solidez 
de sua estrutura e as linhas sóbrias e elegantes marcando a 
história da riqueza do café no Brasil. As várias construções 
da Fazenda são da mesma época e formam um conjunto que 
primam e se destacam pela harmonia arquitetônica com a 
natureza.  Próximo ao sobrado está a casa do administrador, 
com um grande sino utilizado para ditar o ritmo de trabalho 
dos colonos. Ao lado de um grande terreiro de café atijolado, 
destaca-se um magnífico aqueduto, que conduzia água para 
movimentar a roda d’água e gerar energia para a máquina 
de beneficiar café. A senzala, moradia dos escravos era 
composta por dois compartimentos sem janelas. Depois da 
abolição foi transformada em colônia para os imigrantes 
italianos. A casa do “Capitão do mato” fica ao lado de um 
quadrado cercado que tem a senzala em seu interior.

Em 1904, o casal, Candido Souza Campos e Zuleica Malta, 
comprou a propriedade com todo o mobiliário e pertences, 
os quais são conservados e utilizados até hoje pela quinta 
geração de seus descendentes. No primeiro piso do grande 
sobrado existe um “Museu Vivo” com os objetos, móveis, 
livros, fotografias, quadros, louças, discos e revistas, todos 
catalogados e classificados. Durante a visita ao museu 
pode-se ouvir uma linda música tocada no gramofone, ler 
um jornal do dia da abolição na esplendida biblioteca e 
conhecer a história e a cultura voltando ao século XIX. 

É uma das poucas propriedades da época cafeeira que 
sobreviveu às mudanças do período, onde se conservam e se 
preservam suas terras, suas construções e a história do local 
com a missão de garantir o conhecimento através do conjunto 
arquitetônico e de seu acervo histórico. A antiga estação de 
trem do Monjolinho, pertencente à Fazenda Santa Maria, 

está localizada às margens do rio Monjolinho e próxima 
ao grande sobrado. A estação era utilizada para todos os 
transportes na época, ou seja, escoar o café até o porto de 
Santos, a produção de leite, mercadorias para consumo, 
correspondências e passageiros.  Atualmente, parte da 
Estação do Monjolinho está restaurada e funcionando um 
restaurante rural, com comidas típicas.

Por fazer parte da história brasileira, preservando suas 
edificações e seu acervo, a fazenda é reconhecida como 
patrimônio histórico, cultural e educacional e tombada pelo 
Conselho de Defesa do Patrimônio Histórico, Arqueológico, 
Artístico e Turístico do Estado de São Paulo (Condephaat).

O Museu da Fazenda Santa Maria do Monjolinho é uma 
instituição de caráter permanente, administrado para 
interesse geral, com a finalidade de conservar, pesquisar 
e valorizar de diversas maneiras um conjunto de valores 
culturais onde se reúne uma grande riqueza bibliográfica, 
iconográfica, obras de arte, peças e objetos históricos que, 
somados ao seu conjunto arquitetônico, complementam 
e enriquecem o conhecimento humano. A preocupação 
com o meio ambiente é destaque nas visitas. Nas matas 
centenárias podemos observar a importância da diversidade 
e preservação da flora e fauna. A fazenda produz café, cana-
de-açúcar, milho, mandioca, gado leiteiro, gado de corte, 
granja, cavalos e carneiros. 

Aos visitantes, a fazenda oferece turismo histórico, cultural, 
de negócios, ecológico e de lazer; educação patrimonial e 
ambiental; acampamento para grupos escolares; recreação e 
agroturismo; visitas guiadas; museu; tulha; trilha ecológica; 
produção agropecuária; treinamento empresarial; almoço 
em restaurante rural com características do século XIX; 
café paulista com o tradicional café da fazenda; passeio de 
trenzinho aos domingos e excursões; trilhas e corredeiras; 
passeio a cavalo e charrete e espaço para evento.

Fazenda Santa Maria do Monjolinho
Rodovia SP 215 - Estrada de São Carlos a Ribeirão Bonito 
- Saída 158.
Caixa Postal 303, CEP 13.560-970 – São Carlos/SP 
Contatos: Decio Luiz Malta Campos / Carmem Rocha 
Ribeiro Campos
(16) 3366-7141 / 3366-7143 / 9782-6172 – Fax: (16) 3371-
1059
Escritório: Rua Episcopal, 1977, Centro. São Carlos/SP – 
CEP 13560-049
www.santamariamonjolinho.com.br /
fazendasantamaria@terra.com.br 
Fontes consultadas: www.santamariadomonjolinho.com.br  
www.fazendaspaulistas.com.br/ e Publicações da Fazenda.

http://WWW.santamariamonjolinho.com.br
http://www.santamariadomonjolinho.com.br
http://www.fazendaspaulistas.com.br/
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fazenDa santO antOniO D`água limpa

mOCOCa sp

Desde 1822 a família Pereira Lima tem o prazer de chamar a 
Fazenda Santo Antônio da Água Limpa de sua casa. Pioneira 
no cultivo de café orgânico/natural, hoje a Fazenda Santo 
Antônio da Água Limpa é símbolo de sustentabilidade. Os 
proprietários decidiram em 2009 abrir as porteiras de sua 
fazenda histórica para receber hóspedes e levá-los a conviver 
com esta linda filosofia de vida. O respeito pela natureza, 
o ar puro combinado com a elegância da casa histórica e 
o conforto dos dias atuais fazem do Hotel-fazenda Santo 
Antônio uma experiência inesquecível.

No cultivo do café, ao contrario de outras propriedades 
onde o terreno é todo devastado e completamente limpo 
e alinham-se os cafeeiros a perder de vista, tal qual uma 
imensa vinha, na Fazenda Santo Antonio a plantação se faz 
no interior de um bosque em formação, onde o sombreado 
das arvores plantadas espaçadamente, protegem o café da 
forca do sol e da inclemência das geadas. Dessa maneira, 
a planta cresce mais abrigada e mais igual, as colheitas são 
todos anos mais ou menos normais e finalmente o produto 
ganha muito em qualidade e por conseguinte também em 
preço. Essa prática era utilizada na antiga colônia holandesa, 
a ilha de Java (que hoje faz parte da Indonésia) nos três 
últimos séculos. 

A fazenda tem 444 hectares, e a sede, datada de 1860, fica 
situada à 20 km da cidade de Mococa, no alto do morro, 
rodeada por lindos jardins, uma parte da Mata Atlântica e 
a premiada agrofloresta de café. Retratando a evolução da 
arquitetura colonial brasileira, a sede é cercada por terraços 
aconchegantes e lindas paisagens. A casa tem 6 quartos e uma 
vila com dois quartos, uma decoração tradicional e elegante, 
fazendo com que seus hóspedes se sintam em casa e muito 
bem acomodados. A comida, feita no fogão a lenha com os 
produtos das hortas e da agrofloresta, é uma delicia para ser 
degustada, sem contar com o café florestal, que é aclamado 
mundialmente pelo sabor e pela consistência aveludada. A 
fazenda recebeu o Prêmio de Responsabilidade Ambiental 
do RAC e Sanasa 2013 com o projeto “Alimento brota na 
mata em fazenda centenária”.

Aos visitantes, a fazenda oferece hotel fazenda; dias 
de campo; agrossilvicultura; estágio; aula de culinária; 
degustação de café; piscina com água de mina; cachoeira e 
cavalgadas; projetos sociais e de preservação da natureza; 
trilhas pela agrofloresta; passeios pela Mata Atlântica 
Primária; observação de aves e animais silvestres, 
artesanato/pintura de porcelana e arranjo florais com as 
flores do jardim.

Município de Mococa/SP
Contatos: João Pereira Lima Neto, Renata Alcântara Santos 
Pereira Lima e Maria Luiza Pereira Lima
(19) 3695-4107 / (19) 99835-7634
hfsantoantonio@gmail.com
www.fazendasantoantoniodaagualimpa.com
Fontes consultadas: www.fazendasantoantoniodaagualimpa.com
www.fazendaspaulistas.com.br/ e Publicações da Fazenda.

As formigas beneficiando o café

mailto:hfsantoantonio@gmail.com
http://fazendasantoantoniodaagualimpa.com/
http://www.fazendaspaulistas.com.br/
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fazenDa sãO jOaquim | sãO CarlOs sp

A Fazenda São Joaquim, hoje com 310 hectares, 
surgiu como uma das três sesmarias que formaram 
a cidade de São Carlos. Foi originalmente aberta 
por Joaquim José de Abreu Sampaio, em meados de 
1850, como unidade cafeeira. O fundador, nascido 
em Campinas, mudou-se para São Carlos ainda 
jovem, casando-se alguns anos mais tarde com 
Eulália Carolina de Meira, irmã de Antonio Carlos 
de Arruda Botelho. A fazenda viveu seu auge no 
período áureo do café. Depois veio o gado leiteiro, 
de corte e a plantação de grãos, que deu lugar ao 
cultivo da cana e do eucalipto. 

A fazenda foi loteada, porém a parte que contém os 
prédios mais antigos ainda pertence à família. Sua 
sede possui características da arquitetura tradicional, 
enriquecida por ornamentações típicas do ecletismo, 
como frisos e cimalhas. Sob a direção do Dr. Paulo 
Botelho de Abreu Sampaio, bisneto do fundador, 
a fazenda passou por restauro artesanal para 
preservação da história da cidade, da família e do 
patrimônio, inclusive com cuidadoso tratamento de 
móveis, espelhos, afrescos de paredes, pinturas, pecas 
e objetos centenários. A tulha de café, com mais de 
mil metros quadrados, foi transformada em espaço 
para eventos. Nessa nova fase, a fazenda serviu de 
cenário para gravação da novela “Esperança” da 
Rede Globo.

Solar dos Botelhos, Estrada do Broa, Km 6, 
Municipio de São Carlos.
Contatos: Dr. Paulo Botelho de Abreu Sampaio e 
Maria Rita Fonseca da Cunha
Fontes consultadas: acervo da família Botelho e 
Revista Kappa Magazine, de 29 de julho de 2010, 
Ano 1, Edição 04, N. 4, p8-10.
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Café serrazul | Brasília Df

O café produzido nas terras da empresa Café Serrazul é da espécie 
arábica, variedades catuai-rubi e acaiá-cerrado. É plantado a 1.250 
metros de altitude na Chapada da Contagem, em Brasília, Distrito 
Federal, onde é cultivado dentro de rígidas normas da agricultura 
orgânica e processado de forma artesanal. 

Seus grãos são colhidos um a um, somente no estágio cereja, 
secados ao sol em solo cimentado, obtendo-se dessa forma um café 
natural e 100% puro. O descascamento, a torração e a moagem 
são realizados no mesmo local. Os cuidados desde o cultivo até o 
produto final permitem classificar o Café Serrazul como um café 
especial. Seu aroma e sabor atestam sua alta qualidade.

Após a colheita, armazena-se o café na forma de grão-coco por 
pelo menos um ano. Durante esse período, o grão do café absorve 
açúcares contidos na casca (coco), gerando, consequentemente, 
no futuro, uma bebida mais suave. O café obtido dessa forma, 
utilizando-se o armazenamento, chama-se café descansado. 

A empresa Serra Serrazul não mantém café torrado em estoque. 
As quantidades solicitadas do produto são descascadas e torradas 
somente sob encomenda. 

Produtor: Márcio Jório Veiga de Lemos
Núcleo Rural Lago Oeste, Rua 18, Chácara 35, Brasília  DF 
www.cafeserrazul.com.br
marcio.jorio@caféserrazul.com.br
(61) 3344-3997 / 9988-9257
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Apenas um pequeno gole 
de um saboroso café
 fará com que você 
possa fazer parte de 
uma enorme cadeia de 
produção, romantismo, 
aventuras e lances de 
muito arrojo, 
iniciados a mais de mil 
e quatrocentos anos na 
Etiópia.
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Café do Brasil
LINHA DO TEMPO
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Os piOneirOs Da Cultura DO Café nO munDO

“O Café fortalece o estômago, seca os fluidos 
do corpo e desobstrui bloqueios”

 Philippe Sylvestre Dufour, 1685

Épocas Remotas – O cafeeiro cresce selvagem no distrito de 
Kaffa, região meridional da Abissínia (Etiópia). A primeira 
referência alusiva ao uso do café está em manuscritos do 
Iêmen, do século VI da era cristá, que revelam a Lenda de 
Kaldi, um pastor de cabras que descobre o valor estimulante 
do café. Os etíopes se alimentam de sua polpa doce, por 
vezes macerada, ou misturada em banha, para refeição. 
Produzem também um suco que, fermentado, se transforma 
em bebida alcoólica. As folhas também são mastigadas ou 
utilizadas no preparo de chá.

Do Século VII ao Século XV - Da Etiópia, o café atravessa 
o Mar Vermelho e é levado para a Península Arábica. 
Cabe aos árabes o domínio inicial da técnica do plantio 
e preparação do produto. Ali se torna popular e assume 
grande importância social devido ao seu uso na medicina 
da época. Da Arábia, o café foi levado primeiramente para 
o Egito e logo depois para a Turquia. A primeira região a 
receber as sementes foi o Iêmen, no sudoeste da Ásia, onde 
os monges passam se valer do café para rezas e vigílias 
noturnas, adequando-se aos preceitos religiosos ditados pelo 
Alcorão, que condenava bebidas alcoólicas. O consumo 
foi aumentando e popularizou-se no país. Também foi no 
Iêmen que se deu a primeira produção comercial em larga 
escala do produto, no século XIV. 

1453 – A Turquia é pioneira do hábito de beber café, que 
ali se transforma em ritual refinado. Impregnado na cultura 
do mundo islâmico, é incluído até mesmo na legislação 
turca, segundo a qual as esposas podiam pedir divórcio caso 
os maridos não provessem a casa de uma cota de café. Em 
1475, esse hábito já se tornara popular em Constantinopla, 
onde é aberto o primeiro café do mundo (coffee shop), o 
Kiva Han. Em seguida, outras casas são abertas na capital 
do Império Otomano. Nessa época, a bebida já é preparada 
da mesma forma que conhecemos hoje.

1511 – Khair Beg, governador de Meca, tenta proibir o 
consumo de café. O sultão Cansú, sabendo do ocorrido, 
decreta uma lei que torna o café uma bebida sagrada e 
condena o governador à morte. A bebida passa a ser tratada 
como qah’wa, kahwah ou cahue (o “vinho do Islã”). O café 
também foi proibido pelo sultão Murad III (1574-1595), que 
o considerou “bebida do diabo”, vista como ameaça para o 
clero muçulmano. As campanhas contrárias foram em vão. 
Seu consumo já se arraigara no cotidiano árabe, lançando-
se, inclusive, um imposto sobre o café, fonte de divisas para 
o tesouro do país.

1520 – O café é levado para Mokha, no Iêmen, onde se 
inicia um grande cultivo.

1570 – O café é introduzido em Veneza, Itália. 

1592 – O botânico e médico italiano Próspero Alpini 
descreve o cafeeiro no livro “De Plantis Aegypti”, que é 
publicado em Veneza, Itália.

Café em Istambul

Café em Veneza
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1600 – Na Itália, o Papa Clemente VIII é instruído por seus 
conselheiros a considerar o café como forma de ameaça dos 
infiéis. O Papa após provar e apreciar o sabor decide liberar 
o café como uma bebida também dos cristãos.

1615 – A primeira importação de café para a Europa é 
feita pelos venezianos.

1624 – A prática de torrefação e moagem do café espalha-
se pela Europa. Um dos responsáveis por esta divulgação 
foi a  “Botteghe del Caffè”. No Cairo, inicia-se o uso de 
açúcar para adoçar o café.

1645 – É aberta a primeira casa de café da Itália.

1652 – Abre-se o primeiro café de Londres, o Pasquar 
Rosé, que causa conflito religioso, no primeiro momento, já 
que o café é considerado também na Inglaterra uma bebida 
impura por alguns religiosos. As cafeterias, ou cafés, se 
multiplicam e se tornam lugares populares para discussões 
e debates dos mais variados assuntos.

1658 – Os holandeses conseguem algumas mudas de 
café de Mokha.

1668 – O café invade a América do Norte, levado pelos 
holandeses. Em Nova Amsterdã (futura Nova Iorque) e 
Filadélfia são abertas as primeiras coffee shops. O café 
como bebida para o breakfast toma o lugar da cerveja na 
preferência dos americanos. Em Londres, Inglaterra, é 
aberto o Lloyd Coffee House – estabelecimento popular 
para marinheiros, comerciantes, armadores agentes de 
seguros marítimos.

1683 – Em Nova Iorque tem início um grande mercado 
de grãos de café em Wall Street, a Exchange Coffee House.

1685 – O comerciante e farmacêutico francês Philippe 
Sylvestre Dufour é um dos primeiros europeus a fazer uma 
obra literária dedicada ao café. Seu livro “Tratado novo 
e curioso do café, do chá e do chocolate” é dividido em 
três tratados que descrevem as propriedades químicas, os 
benefícios terapêuticos, as diferentes maneiras de preparo e 
receitas com café, chá e chocolate – três produtos externos 
que conquistam o paladar dos europeus.

1686 – É aberto o primeiro café de Paris, o Café Le Procope, 
que entra para a história como o primeiro café literário e 
primeira sorveteria da França e, também, por ter sido o reduto 
dos mais importantes personagens da intelectualidade, 
política  e arte francesas. Foi onde, também, se adicionou 
açúcar ao café durante o reinado de Luís XIV (1643-1715). 

1687 – O médico francês Nicolas de Blegny, a serviço do rei, 
foi designado para realizar pesquisas no campo da medicina. 
Em sua obra “O uso adequado do chá, café e do chocolate 
para a preservação e a cura das doenças”, depois de dissertar 
sobre a origem do café, faz uma análise da morfologia da 
planta, dos efeitos da bebida no corpo humano e de seu uso no 
tratamento das doenças. O autor aborda também a influência 
do bom preparo do café na preservação de suas propriedades 
medicinais e no gosto da bebida.

Casa de café em Londres - 1674
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1687 B – O exército otomano cerca Viena. Franz Georg 
Kolschitzky, um vienense, escapa do cerco turco e sai em 
busca de reforços. Os turcos recuam, deixando para trás várias 
sacas de café que Franz declara sua “recompensa” pela vitória. 
Assim é aberta a primeira casa de café de Viena e difundido o 
hábito de coar a bebida e bebê-la adoçada com leite.

1690 – Pelo acesso fácil ao comércio marítimo, espertos 
mercadores holandeses, percebendo a crescente demanda e 
as perspectivas de um novo comércio, induzem seu governo 
a experimentar a plantação do cafeeiro nas possessões 
holandesas das ilhas de Java, Bornéu e Sumatra (Indonésia).

1699 – A passagem do embaixador turco Suleiman Aga 
pela capital francesa aguça o interesse pelo café, pois é 
considerado um produto sofisticado. Ele presenteia Luís 
XIV (1647-1715) com grãos do cafeeiro e promove festas 
ritualísticas em torno da bebida. Tomar café logo virou 
moda requintada em mesas palacianas.

1706 – Mudas de café cultivadas na Indonésia são enviadas 
ao Jardim Botânico de Amsterdã. Quando frutificam, o 
governo holandês presenteia o rei de Franca, Luiz XIV (o 
Rei-Sol), em 1714, com uma das mudas dentro de admirável 
vaso de porcelana de Delft, que é plantada e tratada com 
especial cuidado nas estufas do Jardim das Plantas de Paris. 
Destas mudas, os franceses levam o café para as Ilhas de 
Sandwich e Bourbon.

1718 – Da Holanda, sementes e mudas são enviadas para 
o Suriname (possessão holandesa no continente americano), 
de onde as sementes foram levadas, no início do decênio de 
1720, para a Guiana Francesa.

1720 – Floriano Francesconi inaugura o Café Florian na 
Piazza San Marco, em Veneza.

1723 – Gabriel Mathieu de Clieu, capitão da marinha 
francesa, viaja para a Martinica levando mudas de café. A 
viagem é longa e algumas mudas morrem. O capitão resolve 
então dividir com as que restaram a sua ração de água para 
que chegassem em bom estado no continente. Deram origem 
a grandes plantações, que seriam as ancestrais da América.

1730 – Ingleses iniciam plantações na Jamaica, dando 
origem ao famoso café Blue Mountain.

1732 – Na Alemanha, o café faz muito sucesso e o 
músico Johann Sebastian Bach compõe a cantata Kaffee-
Kantate. Nela Bach descreve o conflito entre um pai de 
costumes rígidos e sua filha que adquiriu o hábito de 
beber café três vezes ao dia. 

1736 – O café é enviado, pelos franceses, para a Martinica e daí 
chega a Porto Rico e Santo Domingo (República Dominicana).

1750 – Em homenagem ao café, o dramaturgo italiano 
Carlo Goldoni escreve a peca La Bottega del Caffé.
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séCulO xviii
O Café nO Brasil / Os piOneirOs Da Cultura

“Esta bebida simples, que tomamos como alimento ou de forma 
requintada, não deixa de ter suas propriedades medicinais”

Nicolas de Blegny, 1687.

1727 - Segundo consta em registros históricos, o sargento-
mor Francisco de Mello Palheta, de volta de uma missão 
diplomática em Caiena, na Guiana Francesa, traz em sua 
bagagem cinco mudas e mais de mil sementes, dando início, 
com elas, à cafeicultura brasileira, em sua propriedade rural 
nas vizinhanças da cidade de Santa Maria de Belém, atual 
Belém, capital do Pará. 

1732 – Chegam a Lisboa, pelo barco Santa Maria, sete 
libras de café da capitania do Grão-Pará e Maranhão. Assim 
tem início a exportação de café do Brasil.

1734 – Entram na capital portuguesa três mil arrobas de 
café (cerca de 750 sacas de 60k) exportadas pela Companhia 
do Comércio do Maranhão. 

1735 – A Câmara Municipal de Belém solicita ao reino de 
Portugal medidas protecionistas em favor do café paraense, 
pois o preço pago em Lisboa era insuficiente para manter as 
plantações, e algumas já estavam sendo abandonadas.

1747 – Duas mudas do cafeeiro, obtidas diretamente do 
“Jardim das Plantas” de Paris são plantadas na província do 
Ceará por José Xerez Furna Uchoa, em terras do seu sítio 
Santa Úrsula, na Serra da Meruoca, das quais apenas uma 
se desenvolve, dando origem aos cafezais da região, que 
alcança as serranias de Baturité, Aratanha e Maranguape.

1748 – Na capitania do Grão-Pará são contabilizados 17.000 
pés de café, e em 1749 a exportação atinge 4.835 arrobas. 

1760 – Introdução do café na capitania do Rio de Janeiro 
com algumas mudas trazidas da capitania do Maranhão e 
Grão-Pará, das quais apenas algumas sobrevivem, graças 
aos esforços do então chanceler da Relação Local, o 
desembargador João Alberto Castelo Branco. São plantadas 
no jardim do convento de Santa Teresa, pelas freiras 
carmelitanas; na propriedade do holandês João Hoppmann, 
na sua chácara, na atual Rua Haddock Lobo; no jardim 
dos frades capuchinhos, na atual Rua Evaristo da Veiga, 
e na propriedade do desembargador, que será o primeiro a 
exportar o café do Rio de Janeiro para Portugal.

1769 – O marquês de Lavradio, D. Luís de Almeida 
Portugal, é nomeado o novo governador da capitania do 
Rio de Janeiro. Graças ao seu grande interesse pelo café, 
e também ao do Bispo do Rio de Janeiro, D. José Joaquim 
Justiniano, a cultura expande-se rapidamente e alcança 
Resende, Cantagalo, Friburgo e vale do rio Paraíba.

1774 – O café chega à capitania de Goiás, no município de 
Santa Luzia, no Sítio do Riacho. Nesse ano, o comerciante 
e naturalista irlandês, John Ellis, agente real a serviço da 
Grã-Bretanha e encarregado de levar sementes provenientes 
do continente americano para o seu país, publica uma obra 
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sobre o café, chá e outras plantas. O livro Um relato histórico 
do café com uma gravura e a descrição botânica da árvore 
é um estudo abrangente, com descrição e ilustrações da 
morfologia da planta do café, abordando também a trajetória 
pelo mundo árabe até sua introdução na Europa. 

1775 – Introdução do café na capitania de Minas Gerais. 
Em 1780 aparece menção de sua existência em Mariana.

1778 – Introdução do café na capitania da Bahia, no 
município de Caravelas. Em 1782 registra-se que na comarca 
de Ilhéus vicejavam cerca de 400.000 pés de café. A capitania 
de Goiás exporta café para Belém do Pará, via rio Araguaia.

1779 – A capitania do Rio de Janeiro exporta 57 arrobas de café.

1780 – O café vai para a região rural, próxima à Corte, 
começando pelas plantações de Rezende. Em Paty dos 
Alferes (RJ) é cultivado em pequena escala.

1786 – Introdução do café na capitania de São Paulo. 
Em 1787, o juiz de fora de Santos, Dr. João Apolinário da 
Silveira, em carta dirigida ao ministro Martinho de Mello 
e Castro, diz estar incentivando os lavradores santistas a 
cuidar de lavouras de café. Em junho desse ano mais de dois 
mil cafeeiros são plantados. Passa a ser cultivado também 
nas regiões de Jundiaí, Sorocaba, Itu e Porto Feliz.

1786 – Introdução do café na capitania de Santa Catarina, 
o ponto extremo da cultura cafeeira, por iniciativa do 
governador Francisco de Barros Morais Araújo Teixeira 
Homem, com sementes vindas da província de São Paulo, 
alcançando Florianópolis, Porto Belo, São José e Laguna.

1787 – O Dr. M. Gentil, médico das tropas francesas e professor 
da Universidade de Paris, publica o livro Dissertação sobre o 
café, em que, após fazer uma descrição botânica da planta e 
abordar a trajetória histórica do café, analisa quimicamente 
diversas formas de preparo, buscando um método que preserve 
as propriedades medicinais, evite efeitos indesejáveis e obtenha 
melhor sabor. Nesse ano, a capitania do Rio de Janeiro deixa 
de receber café de Lisboa, tendo em conta que sua produção já 
abastece o mercado interno.

1790 – Introdução do café na capitania da Paraíba.

1792 – Começa o plantio de café na região de Vassouras 
(RJ), alcançando logo grande desenvolvimento.

1795 – O café colhido nos arredores da cidade de São 
Paulo passa a ser exportado.

1796 – A capitania do Rio de Janeiro exporta 8.495 arrobas 
de café e assim progressivamente durante os próximos anos.

1797 – Na região de Campinas, porta de entrada do café no 
Oeste Paulista, o primeiro cafeeiro é plantado no quintal da 
residência do sargento-mor Raimundo Álvares dos Santos 
Prado, localizada na cidade de Jundiaí, cujas sementes foram 
obtidas do governador da província de São Paulo, capitão-
general Antônio Manoel de Melo Castro Mendonça. Nesse 
ano ocorrem as primeiras exportações pelo porto de Santos.
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séCulO xix
O Café nO Brasil / iníCiO e COnsOliDaçãO Das 
expOrtações De Café em esCala COmerCial

“[...] os Dervixes, ou religiosos maometanos, 
são capazes de passar a noite em oração

 e outros exercícios de sua religião, 
com maior zelo e atenção.” 

John Ellis, in um relato histórico do café, 1774.

1802 – O Rio de Janeiro exporta 50 arrobas de café.

1806 – As fazendas de café começam a se espalhar pela 
Tijuca, Andaraí, Jacarepaguá e região, mas ainda são 
pequenas, de cinco a 10 mil pés. No entanto, nesse ano, a 
capitania do Rio de Janeiro exporta 82.245 arrobas de café.

1807 – Registro do primeiro cafezal em Campinas, capitania 
de São Paulo, de propriedade do Tenente Antônio Francisco 
de Andrade, que coloca o café para secar na calçada, em 
frente a sua residência, no centro da cidade.

1810 – O Rio de Janeiro exporta 66.000 sacas de café. 
Chegam à capitania do Rio de Janeiro os primeiros colonos 
chineses.

1811 – O plantio do café chega à capitania do Espírito Santo.

1812 – O príncipe regente D. João VI manda vir da 
África, sementes de café e as distribui entre os fidalgos que 
possuem terras no vale do Paraíba e norte de São Paulo. O 
governador da capitania do Espírito Santo autoriza o início 
da exportação do café.

1816 – Chega à capitania do Rio de Janeiro, em fevereiro, 
o médico francês Louis François Lecesne, especialista em 
cultura de café (fora proprietário de fazendas de café em 
São Domingos e Cuba). Adquire uma fazenda na Gávea 
Pequena, proximidades das montanhas da Tijuca, à qual 
dá o nome de São Luís, em sociedade com o duque de 
Luxembourg (embaixador extraordinário da França no 
Brasil), para uma grande plantação e cultivo do café. 

1817 - Em uma propriedade vizinha do francês Lescene, o 
médico holandês Charles Alexander Mook também planta 
cafeeiros em larga escala. Outros estrangeiros, principalmente 
ingleses e franceses, compram propriedades no Alto da 
Boa Vista, na Serra da Tijuca, para cultivo da rubiácea: os 
irmãos Nicolas e Auguste Taunay, com uma chácara junto à 
cachoeira mais baixa da Tijuca (a Cascatinha); os De Gestas 
e os De Roquefeuil, em áreas vizinhas. O imperador D. Pedro 
I e a imperatriz Leopoldina fazem visitas a essas fazendas 
ao redor da cidade do Rio de Janeiro. Em Campinas (SP), 
o Capitão Francisco de Paula Camargo resolve fazer uma 
pequena plantação de café em sua propriedade, conseguindo, 
também, que seu parente, Tenente Coronel Joaquim Aranha 
Barreto Camargo, faça o mesmo.

1819 - O químico alemão Friedlieb Ferdinand Runge isola, 
no grão de café, o princípio ativo que ele batiza de cafeína e 
que fazia do café uma bebida tão estimulante.

1820 – Introdução do café na capitania de Pernambuco. 
Vindo da capitania da Paraíba, é plantado como cultura 
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experimental. A partir dessa década, o Brasil passa a ser 
considerado um grande exportador de café com partidas 
contínuas do produto, provenientes de Parati, Ilha Grande, 
Mangaratiba e Cantagalo, todas da província do Rio de 
Janeiro; também do Vale do Paraíba/SP; de Araxá/MG e de 
Goiás. Só a capitania do Rio de Janeiro exporta nesse ano 
539.000 arrobas.

1822 – É declarada a Independência do Brasil e tem início 
o Brasil Império (1822-1889). Saem dos portos brasileiros 
186.000 sacas de café.

1825 – A produção cafeeira chega ao Vale do Rio Paraíba, na 
província de São Paulo, torna-se uma commodity importante 
para os brasileiros e origina um novo ciclo econômico.

1830 – O café torna-se uma grande cultura na província do 
Rio de Janeiro, florescente e generalizada. A produção atinge 
300.000 sacas. O café é o principal produto de exportação.

1833/34 – A exportação do café brasileiro rompe a barreira 
do milhão, atingindo a quantia de 1.121.000 sacas. 

1837 – É sancionada a primeira lei sobre o trabalho do imigrante.

1840 – A produção cafeeira expande-se para as regiões de 
Itu, Campinas (capital da cafeicultura paulista) e Sorocaba e 
avança posteriormente pelo interior de São Paulo até chegar 
à região de São Carlos, Araraquara e Ribeirão Preto.

1846/47 – A exportação do café brasileiro rompe a barreira 
dos dois milhões com a saída de portos brasileiros de 
2.387.000 sacas. O Brasil já produz 45% do café mundial.

1847 – Começam a chegar os 3.000 colonos alemães da 
Prússia que foram contratados pelo senador Nicolau Pereira 
de Campos Vergueiro para trabalhar em sua propriedade, a 
Fazenda Ibicaba, em Limeira/SP. É o primeiro fazendeiro a 
trazer imigrantes para as lides nos cafezais do Brasil.

1850 – O café na província do Rio de Janeiro atinge o seu 
auge e contribui com 79% da safra do país e com 40% da 
produção mundial. Devido ao início da grande expansão 
dos cafezais em terras paulistas, a região de Campinas/SP 
passa a ser um grande centro cafeicultor do Brasil.

1850 B – É inaugurado o primeiro local de venda de 
café na cidade de São Paulo. A casa de Maria Punga é o 
local onde o café passa a ser servido na varanda, a 40 réis 
a xícara, para uma freguesia composta de acadêmicos de 
Direito, empregados do comércio e negociantes.

1852 – Chegam ao Brasil sementes do café Bourbon 
Vermelho, que o governo imperial mandara buscar na ilha de 
Reunião (Departamento francês no Oceano Índico), por ter 
informações de que era mais produtivo e de boa qualidade. 
A produção fluminense de café é de 7.193.000 arrobas.

1853 – Reforma bancária e reabertura do Banco do Brasil, 
sob o impulso do café.

1855 – O suíço Thomas Davatz chega à Fazenda Ibicaba 
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com sua família para trabalhar na lavoura de café. Tinha 
como missão, muito especial, escrever um relatório sobre 
a situação dos imigrantes na fazenda. Acaba produzindo a 
obra Memórias de um Colono no Brasil, fonte esclarecedora 
das difíceis condições de vida e trabalho, que levam os 
colonos à revolta.

1856 – No dia 24 de dezembro, acontece a revolta dos 
colonos germano-suíços da fazenda Ibicaba, Limeira-SP, 
contra o que chamam de “uma nova escravidão”.

1857 – No dia 9 de março, algumas das reivindicações 
dos colonos da Fazenda Ibicaba sobre a Companhia 
Vergueiro são aceitas. Nesse ano ocorre uma elevação de 
até 50% dos preços internacionais devido à recuperação da 
economia europeia e à redução da oferta de café brasileiro 
– consequência do ataque do inseto “bicho mineiro” nas 
lavouras, e pela limitação de mão de obra escrava (lei 
Eusébio de Queiroz). Essa valorização do café causa grande 
expansão do plantio e produção nos anos seguintes.

1859 – A Prússia proíbe a emigração de seus súditos para o 
Brasil, devido à denúncia de maus tratos em solo brasileiro. 

Decênio de 1850-1860 – Devido ao início da grande 
expansão dos cafezais em terras paulistas, a região de 
Campinas/SP passa a ser um grande centro cafeicultor do 
Brasil. O café chega à província do Paraná, nos municípios 
de Jacarezinho, Colônia, Ribeirão Claro, Santo Antônio 
da Platina, Tomazina, Cambará, São José da Boa Vista e 
Mariópolis. 

1860 – A produção fluminense de café atinge a marca de 
8.746.361 arrobas, ou seja, 81,57% da produção brasileira. 
O Brasil torna-se uma grande potência exportadora de café 
com 26 milhões cafeeiros plantados.

1865 – O fazendeiro da província de São Paulo, Francisco 
de Assis e Oliveira Borges, barão de Guaratinguetá, anuncia 
no jornal O Parahyba, do dia 15 de outubro, que contratava 
“...braços para a colheita do café”, para isso convidando 
“as pessoas que estiverem no caso à comparecer em a casa 
de sua residência nesta cidade, ou em sua fazenda para 
tratar. Promete gratificar os serviços razoavelmente”. A 
mão de obra escrava, por mais numerosa que fosse, ainda 
assim se apresenta insuficiente para atender às exigências 
do latifúndio cafeeiro. Os preços do café caem devido à 
diminuição das exportações para os Estados Unidos, que 
enfrentam a Guerra de Secessão.

1867 – É inaugurada a Estrada de Ferro Santos Jundiaí, que 
une o principal porto de exportação à região produtora de café.

1868 – No dia 30 de janeiro é fundada a Companhia 
Paulista de Estradas de Ferro. O primeiro trecho entre 
Jundiaí e Campinas foi inaugurado em 11 de agosto de 1872. 
A Companhia foi idealizada, em 1864, por um grupo de 
fazendeiros, negociantes e capitalistas que necessitavam de 
um meio de escoar o café cultivado no interior do estado de 
São Paulo. Seus trilhos avançam interior adentro, chegando 
a Rio Claro, em 1875, e Descalvado, em 1876.
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1870-1890 – Ribeirão Preto integra a frente pioneira da 
expansão do café em direção ao Oeste Paulista. A expansão 
dos cafezais se dá por dois caminhos: o primeiro segue 
o trajeto da Companhia da Estrada de Ferro Mogiana: 
Mogimirim-Ribeirão Preto-Franca. O segundo acompanha o 
trajeto da linha férrea da Companhia Paulista, passando por 
Campinas, Rio Claro, São Carlos, Araraquara e Catanduva. 
As áreas atravessadas pelas duas estradas de ferro passam 
a ser denominadas de Oeste Paulista. Grandes fazendas, 
como as fazendas Dumont, Guatapará, Monte Alegre e 
Companhia Agrícola do Ribeirão Preto, tem em suas terras 
braços da Mogiana. O café da porta da fazenda direto para 
o porto de Santos.

1872 – Robert Hewitt Jr, ligado ao comércio do café, 
publica o livro Café: sua história, cultivo e usos, onde 
apresenta de forma concisa, porém abrangente, tudo o que 
se relaciona com a história e a cultura do café em diversos 
países e os efeitos perniciosos de sua adulteração. É o 
responsável por divulgar dados econômicos, geralmente 
apresentados em restritos relatórios comerciais, de forma 
mais compreensível para um público maior.

1872 B – Pela Lei Provincial nº 18, de 21 de março, é 
concedida à Companhia Mogiana de Estradas de Ferro 
autorização para o uso e gozo de uma linha férrea ligando a 
cidade de Mogi Mirim a Campinas, sendo esta última a sede 
social da empresa. Nesse mesmo ano, no dia 1º de julho, 
no Paço da Câmara Municipal de Campinas, reúnem-se em 
Assembleia Geral os acionistas para organização da nova 
empresa, contando com a presença de fazendeiros da região, 
que são os próprios acionistas, políticos e capitalistas. 
Posteriormente, a Mogiana chega com os seus trilhos até 
o Triângulo Mineiro e sul de Minas Gerais. Registram-se 
boas safras na agricultura e a alta do café. Finalmente, o 
superávit no orçamento da União tira o Brasil do aperto 
econômico. 

1875 - No dia 27 de agosto, a Companhia Mogiana de Estradas 
de Ferro inaugura o tráfego entre Campinas e Mogi Mirim, 
totalizando 41 km, com a presença do imperador D. Pedro II.

1876 – O Dr. Martinho Prado Júnior e o cientista e médico 
Dr. Luiz Pereira Barreto começam a publicar diversos 
artigos no jornal Província de São Paulo (atual O Estado de 
S. Paulo) exaltando a fertilidade das terras roxas existentes 
no município de Ribeirão Preto, no Oeste Paulista, para o 
plantio do café. Luis Pereira Barreto é também o responsável 
pela introdução do café Bourbon Vermelho na região. Em 
Campinas, no dia 10 de abril, nasce o Clube da Lavoura de 
Campinas, porta-voz dos cafeicultores.

1876 B – É inaugurado o Café Europeu, o primeiro café 
de São Paulo, instalado num ambiente de muito luxo e 
requinte, em pleno coração da capital paulista.

1877 – Algumas terras compradas por agricultores com o 
objetivo de formação de fazendas para plantação do café 
passam a ser destaques na região do Oeste Paulista: fazenda 
Cravinhos, de Luiz Pereira Barreto; fazenda Guatapará, de 
Martinho Prado Junior; fazenda Dumont, do Dr. Henrique 
Santos-Dumont (o primeiro rei do café); fazenda Monte 
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Alegre e mais 62 fazendas do coronel Francisco Schmidt, 
que deteve a maior área produtora de café do mundo (o 
segundo rei do café); fazenda Pau-Alto, de Dona Iria Alves 
Ferreira (a rainha do café); fazenda Santa Teresa, de Dona 
Francisca Maria do Val; fazenda Boa Vista, do coronel 
Joaquim Diniz da Cunha Junqueira; fazenda Barreiro, de 
Luiz Alves de Almeida; fazenda São Sebastião, do coronel 
Antonio Vicente de Ferraz Sampaio; fazenda Santa Amélia, 
do coronel Maximiliano Junqueira. 

1878 – Em 9 de julho, durante o Congresso Agrícola, na 
província do Rio de Janeiro, são solicitados ao governo 
imperial o crédito e mão de obra, “tentando salvar a sorte 
da grande lavoura” (Visconde de Sinimbu). Em 24 de 
dezembro, o visconde de Indaiatuba queixa-se de infiltração 
“comunista” em sua fazenda de Amparo, São Paulo. Greves 
e deserção de colonos.

1879 – No dia 15 de março é publicado o Decreto nº 2.827 
dispondo o modo como deve ser feito o contrato de locação 
de serviços e regulamentando os contratos de trabalho dos 
imigrantes. 

1880 – No dia 20 de setembro os cafeicultores de São Paulo 
exigem da Câmara dos Deputados medidas pró-crédito à 
lavoura. A Companhia Mogiana chega com os trilhos até 
Ribeirão Preto. 

1882 – É formado o Gabinete liberal de Murtinho da 
Silva Campos, cafeicultor escravocrata da província do 
Rio de Janeiro.

1882 – A produção mundial de café ultrapassa o consumo 
pela primeira vez.

1883 – A chegada da Companhia Mogiana de Estradas de 
Ferro ao município de Ribeirão Preto intensifica a corrida 
por terras na região, que rapidamente transforma-se na mais 
importante zona produtora de café. Nessa fase, era comum 
as áreas produtoras de café serem conhecidas pelos nomes 
das estradas de ferro. Dessa forma, a região de Ribeirão 
Preto passou as ser conhecida como Alta Mogiana.

1884 – Em Paris, é inaugurado o Le Deux Magots, 
importante casa de café que se torna ponto de encontro de 
escritores, filósofos e artistas. Foram seus clientes mais 
famosos Ernest Hemingway, Albert Camus, Pablo Picasso, 
Bertold Brecht, Jean Paul Sartre e Simone de Beauvoir.

1886 – Na Fala do Trono do dia 30 de maio de 1886, o 
imperador pede que a abolição, além de gradual, “tranquilize 
nossa lavoura”. No dia 2 de julho, Antônio Prado e os 
cafeicultores do Oeste Novo da província de São Paulo criam 
a Sociedade Promotora de Imigração. Em Ribeirão Preto, 
no dia 24 de outubro, a inauguração do ramal da Estrada de 
Ferro Mogiana até Poços de Caldas conta com a presença do 
imperador D. Pedro II e da imperatriz Teresa Cristina. 

1887 – Por ato da Câmara Municipal de Ribeirão Preto, 
é aprovada a libertação dos escravos no município. Uma 
série de acordos e convênios passam a ser assinados entre 
o Brasil e alguns países europeus, o que dá início à “grande 
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imigração”. Em dois anos, 150 mil trabalhadores chegam ao Brasil; a maioria são italianos embarcados em Gênova e 
desembarcados no porto de Santos.

1888-1889 – Safra recorde de café: 6,8 milhões de sacas. A exportação do café brasileiro rompe a barreira dos cinco milhões 
com a saída dos portos brasileiros de 5.586.000 sacas. 

1889 – Na sua última Fala do Trono, no dia 3 de maio, o imperador D. Pedro II cita o ingresso no país de 131 mil imigrantes 
durante o ano de 1888. A Companhia Mogiana chega com os trilhos da estrada de ferro em Franca.

1889 – É proclamada a República no Brasil.

1890 – O estado de São Paulo ultrapassa o estado do Rio de Janeiro na produção cafeeira.

1891 – Pico da migração europeia para o Brasil: 216 mil imigrantes em um ano.

1892 – Superprodução derruba o preço do café.

1893 – Crise nos Estados Unidos da América derruba o preço do café e afeta o Brasil, que colhe 58% da safra mundial.

1897 – No dia 16 de janeiro é criada no Rio de Janeiro a Sociedade Nacional de Agricultura. A colheita desse ano é 
abundante e o estoque mundial eleva-se bruscamente. Uma baixa notável dos preços vai durar por alguns anos.

1899 – O professor e botânico francês Henri Lecomte publica o livro O café: cultura, manipulação, produção, 
em que, após um breve histórico, estuda as características botânicas da planta, as diferentes espécies de cafeeiros 
e a influência do clima e da altitude na produção, além das diferenças químicas entre o grão verde e o torrado. 
Também trata das etapas de produção, explorando as tecnologias disponíveis na época. Por fim, analisa, por meio 
de dados estatísticos, a produção de café nos principais países produtores e sua comercialização. Em Campinas 
(SP) são contabilizados 26 milhões de cafeeiros, em um total de 278 propriedades, dando emprego a cerca de 
25.000 trabalhadores.
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séCulO xx
O Café nO Brasil / reCOrDe e queDas nas 
expOrtações

“O café fornece a serenidade ao espírito, 
lhe deixa mais sutil e mais hábil ao trabalho” 

In M. Gentil, 1787.

1900 – O Brasil detém o monopólio mundial da produção 
do café com aproximadamente 80% do que é negociado. 
Na virada do século, a exportação do café brasileiro atinge 
8.924.000 sacas passando a 14.760.000 sacas no ano 
seguinte, com aumentos sucessivos ano após ano. Para 
tanto contribuíram as condições econômicas e financeiras 
dos últimos anos do Século XIX (baixa cambial, emissões 
contínuas, abundância de capitais) e doenças nos cafezais 
asiáticos, diminuindo assim a concorrência. Soma-se a esses 
fatores uma política migratória que garantiu mão de obra 
para os cafezais, a abertura do mercado norte-americano e 
de novos mercados europeus.

1900 – Ludwig Roselius coloca no mercado o primeiro 
café sem cafeína.

1901 – No dia 3 de junho é criada em Piracicaba/SP a 
Escola Superior de Agricultura Luís de Queirós (nome do 
fazendeiro que lhe doou 319 hectares). A região da Mogiana 
continua na liderança da produção do café em São Paulo 
desde o final do século XIX.

1902 – Em Nova Iorque é realizada a Conferência do 
Café. Nesse mesmo ano, o governo italiano proíbe (decreto 
Prinetti) a emigração gratuita para o estado de São Paulo, 
em função das difíceis condições de vida e de trabalho 
denunciadas pelos colonos. No Brasil, um grande estoque 
de café causa apreensão nos exportadores.

1905 – A queda nos preços internacionais do café começa a 
preocupar os produtores e exportadores. Há indícios de crise 
com a superprodução. O governo do estado de São Paulo cria 
uma taxa para cada saca de café que fosse exportada com 
o objetivo de reter o café produzido e valorizar o produto.

1906 – O mercado sofre a primeira grande intervenção de 
governos estaduais motivada pelos preços baixos, que mal 
cobriam os custos da colheita. No dia 26 de fevereiro os 
presidentes dos estados de São Paulo, Rio de Janeiro e Minas 
Gerais reúnem-se em Taubaté/SP com os maiores cafeicultores 
do Brasil e firmam um acordo que fica sendo conhecido como 
Convênio de Taubaté. No dia 6 de junho estoura uma greve de 
colonos na fazenda Santo Antônio, Piracicaba (SP).

1907 – A política regulatória e de valorização do café 
praticada no Brasil (compra e retenção do café pelos 
governos estaduais) impacta fortemente o mercado 
internacional e começa a causar protestos. Em agosto, os 
primeiros resultados dessa política começam a aparecer, 
trazendo novamente enormes lucros para os cafeicultores. 
E, na medida em que o câmbio permanece baixo por 
imposição dos exportadores de café, a indústria brasileira 
também é beneficiada.
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1908 – No dia 28 de junho, o navio Kasato Maru aporta 
em Santos trazendo as primeiras 168 famílias, num total de 
781 imigrantes japoneses. O Brasil possui ainda estocado 
8.464.623 sacas de café devido ao excesso de produção da 
imensa safra de 1906 e 1907. Aparece os primeiros sinais 
de estabilidade monetária. Há euforia entre os cafeicultores, 
que expandem as suas plantações. No entanto, atraídos pela 
alta nos preços do café, outros países começam a cultivar 
o produto, o que vai ser, em longo prazo, uma fonte de 
problemas para a economia brasileira.

1909 – No dia 14 de junho é fundado o Banco 
Hipotecário e Agrícola de São Paulo. Futuro Banco do 
Estado de São Paulo.

Decênio de 1910-1920 – Consolida-se a conquista do sertão 
distante: a Araraquarense chega a São José do Rio Preto, 
e a Sorocabana alcança Santo Anastácio, nas barrancas 
do rio Paraná. Saindo de Bebedouro, a São Paulo-Goiás 
chega até Olímpia. A Mogiana estende suas últimas linhas, 
chegando ao sul de Minas e ligando-se à Paulista em Pontal 
e Guatapará. No litoral, a Southern São Paulo Railway 
estabelece ligação com o Vale do Ribeira. Ao iniciar-
se a terceira década do século XX a malha ferroviária do 
estado de São Paulo estava quase completa, pouco sendo 
acrescentado nos anos subseqüentes.

1911 – O Brasil produz ¾ da produção mundial do café, 
vindo depois Java, Sumatra, Ceilão, Arábia, Abissínia, 
Antilhas, Venezuela e América Central.

1912 – Pioneiro, o estado de São Paulo cria o 
seu Departamento Estadual do Trabalho, dedicado 
exclusivamente ao trabalhador rural. Em Ribeirão 
Preto uma greve envolve milhares de trabalhadores das 
fazendas de café do coronel Francisco Schmidt (fazenda 
Monte Alegre) e do coronel Francisco da Cunha Diniz 
Junqueira (fazenda Boa Vista). Reivindicam a melhoria 
do salário, condições de trabalho e terra para o cultivo 
de cereais. Só a fazenda Monte Alegre é possuidora do 
maior cafezal do Brasil com 7.885.154 pés e milhares 
de trabalhadores dentro das dezenas de fazendas de 
propriedade do rei do café.

1914 – Queda do preço do café leva recessão ao Brasil. 
Demissões, aumento das jornadas, redução dos salários.

1917 – No mês de junho, o governo brasileiro manda 
queimar três milhões de sacas de café estocadas, para 
evitar queda nos preços. As exportações brasileiras haviam 
diminuído drasticamente em consequência da Primeira 
Guerra Mundial. No dia 28 de agosto, o Congresso Nacional 
aprova lei de auxílio à lavoura cafeeira. Por meio de uma 
emissão especial de papel-moeda põem-se à disposição dos 
fazendeiros 110 mil contos, que lhes permitem retirar da 
venda 3.075.585 sacas.  

1918 – Grande geada queima os cafezais no estado de São 
Paulo, que reduz a produção brasileira em alguns milhões 
de sacas e causa danos irreversíveis a 70% dos cafezais da 
região. Por isso, em 1919, o café tem uma alta considerável 
no mercado internacional, alcançando preços recorde.
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1920 – Segundo dados do grande recenseamento, 
encontram-se registrados em todos os estados e territórios a 
quantia de 128.424 estabelecimentos rurais com lavouras de 
café, representando 19,4% dos imóveis arrolados. Os quatro 
maiores produtores são os estados de São Paulo, Minas 
Gerais, Rio de Janeiro e Espírito Santo. O estado de Minas 
Gerais possui maior número de propriedades do que São 
Paulo, ao passo que este conta com maior área cultivada e 
maior número de cafeeiros. Os paulistas são proprietários 
das maiores fazendas e dos mais extensos cafezais. 

1922 – No dia 19 de junho, o presidente Epitácio Pessoa 
baixa o Decreto nº 4.548, que cria o Instituto de Defesa 
Permanente do Café. O mercado do café passa por um 
aquecimento em sua produção e venda, provocando um 
boom econômico na cafeicultura.

1925 – Demissão coletiva de trabalhadores húngaros de 
uma fazenda do município de Orlândia/SP. Famílias inteiras 
são despejadas na estação de trem e ali permanecem durante 
dias sem comida e assistência médica e social.

1927 – Em outubro, o estado de São Paulo festeja os 200 
anos do café no Brasil.

1929 – Nos anos de 1929 a 1930, os estados de São Paulo, 
Minas Gerais, Rio de Janeiro e Espírito Santo plantaram mais 
de 644.000.000 de pés de café. No mês de agosto a saca alcança 
a cotação de 200.000 réis. No dia 24 de outubro acontece a 
quebra da Bolsa de Nova Iorque. A denominada “Terça-Feira 
Negra” deflagra uma grande depressão e acarreta uma brusca 
queda da demanda e do preço internacional do café, afetando 
brutalmente o Brasil. A queda nas exportações causam uma 
crise sem precedentes no setor.

1930 – Em janeiro, como decorrência da quebra da 
Bolsa de Nova York, os preços do café – principal produto 
brasileiro de exportação – caem vertiginosamente. O preço 
da saca de café cai para 21.000 réis. Bancos se recusam a 
descontar títulos das firmas de Santos. Mas a crise não basta 
para frear o plantio do café, que continua acelerado em todo 
o quinquênio subsequente.

1931 – No dia 11 de fevereiro, pelo Decreto nº 19.688, o 
Governo Provisório de Getúlio Vargas manda adquirir, por 
compra, todo café excedente com o objetivo de sustentar os 
preços internacionais. No dia 15 de maio é realizada em São 
Paulo a Conferência Internacional do Café. No dia 16 de 
maio, pelo Decreto nº 20.003, é criado o Conselho Nacional 
do Café (CNC).  Devido à superprodução, os estoques de 
café chegam a 33,5 milhões de sacas de café. Em junho, os 
preços continuam baixando. O governo inicia a queima dos 
estoques. No ano, 2,8 milhões de sacas serão queimadas, e 
até 1944 serão destruídas mais de 78 milhões de sacas. A 
proibição do plantio do café é ignorada pelos fazendeiros. 
Em setembro, o Brasil suspende o pagamento da dívida 
externa. No dia 30 de novembro é celebrado convênio 
entre os estados produtores de café com o objetivo de dar 
maior unidade à defesa econômica do produto, eliminação 
dos excessos de produção, conquista de novos mercados e 
instituição do Conselho dos Estados Cafeeiros.
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1931 B – É inaugurada em Rotterdam, Holanda, a 
fábrica de Design Van Nelle (Van Nelle Ontwerpfabriek) 
para produção de café, chá e tabaco. Uma das construções 
mais inovadoras e modernas de seu tempo, que muito 
contribuiu para a divulgação do café e o escoamento da 
produção mundial.

1932 – No dia 30 de abril, o Decreto nº 21.339 aprova 
o regulamento sobre plantio e replantio de lavouras 
cafeeiras para evitar prejudicial excesso de produção 
desse artigo e, consequentemente, o aviltamento de suas 
cotações nos mercados.

1933 – No dia 10 de fevereiro é expedido o Decreto 
nº 22.452, que cria o Departamento Nacional do Café 
(DNC) e extingue o Conselho Nacional do Café (CNC). 
A redução de oferta, por meio de cotas para exportação, 
de retenção e de “sacrifício” (queima do café) contraria 
a vontade dos cafeicultores. No dia 1º de dezembro, o 
Decreto nº 23.533 reduz de cinquenta por cento o valor 
de todos os débitos de agricultores para com os bancos, 
contraídos antes de 30 de junho do corrente ano. A 
diferença será paga pelo Governo Provisório. No dia 5 de 
dezembro, o Decreto nº 23.553 cria o Serviço Técnico do 
Café. O café passa ter assistência técnica sistematizada, 
capaz de garantir o aperfeiçoamento racional de sua 
cultura e beneficiamento.

1934 – No dia 22 de maio, o Decreto nº 24.274 cria a Caixa 
de Aposentadoria e Pensões dos Trabalhadores em Trapiches 
e Armazéns de Café. No dia 3 de julho, o Decreto nº 24.541 
proíbe a exportação de café contendo impurezas e estabelece 
a Tabela de Equivalência de Defeitos admitidos no café.

1935 – No dia 6 de janeiro, a Lei nº 171 aprova o convênio 
celebrado em julho de 1935 entre os estados produtores do café.

1937 – No dia 8 de dezembro, o Decreto-Lei nº 51 dispõe 
sobre tipos de café com o objetivo de normatizar a sua 
exportação de acordo com as exigências legais e comerciais 
dos países importadores.

1938 – A empresa Nestlé inventa o café solúvel liofilizado, 
a partir de uma necessidade do Brasil de encontrar uma 
solução para o café excedente. A empresa desenvolve o 
Nescafé e introduz o produto na Suíça. 

1939 – No dia 19 de maio, o Decreto-Lei nº 1.286-A aprova 
o convênio celebrado entre os estados cafeeiros para adoção 
de medidas e sugestões relativas à política cafeeira.

1940 – Com a Europa em guerra e a queda nos preços 
internacionais do café, os Estados Unidos da América são 
o único grande comprador, o que faz com que os países 
latino-americanos firmem um acordo que estabelece 
cotas para o fornecimento àquele país. Esse acordo tem 
como objetivo a distribuição equitativa do mercado 
do café pelos 14 países produtores (Brasil, Colômbia, 
Costa Rica, Cuba, Equador, El Salvador, Guatemala, 
Haiti, Honduras, México, Nicarágua, Peru, República 
Dominicana e Venezuela).
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1941 – No dia 17 de janeiro, o governo brasileiro 
sanciona o Decreto-Lei nº 2.956, que aprova o Convênio 
Interamericano do Café, assinado em Washington (EUA) no 
dia 28 de novembro de 1940. Com a entrada dos Estados 
Unidos da América na Segunda Guerra Mundial, no dia 8 
de dezembro, o governo estadunidense congela os preços 
das importações. 

1942 – O café instantâneo é incluído nos kits dos soldados 
americanos durante a Segunda Guerra Mundial.

1944 – Fim do domínio brasileiro no mercado de café.

1950 – Em meados do decênio, o preço do café dispara. O 
fim da Guerra da Coréia e o descongelamento de preços nos 
Estados Unidos aumentam a demanda pelo produto

1952 – No dia 22 de dezembro é promulgada a Lei nº 1.779, 
que cria o Instituto Brasileiro do Café (IBC), o primeiro 
com a missão exclusiva de cuidar do café.

1955 – Superprodução de 22 milhões de sacas de café.

1958 – No dia 27 de janeiro é firmado no Rio de Janeiro o 
Convênio Constitutivo da Organização Internacional do Café. 

1961 – O aumento das plantações do cafeeiro na década 
anterior leva a uma superprodução nos anos seguintes. Com os 
estoques cheios, os preços caem vertiginosamente. O governo 
brasileiro autoriza a queima de estoques de café visando 
corrigir os desequilíbrios entre a produção e a demanda.

1964 – A retenção de estoques chega a 48 milhões 
de sacas, como tentativa de elevação dos preços que 
estavam muito baixos.

1963 – Em resposta às flutuações dos preços e da oferta 
e demanda entre os anos 30 e início dos anos 60, que 
prejudicavam muitos países dependentes das divisas 
geradas pelo café, a ONU convoca uma conferência em que 
é estabelecida a Organização Internacional do Café (OIC). 
A organização será a entidade representativa dos países 
produtores e consumidores de café em nível mundial e 
destinada a gerenciar a produção e consumo de café. 

1967 – No dia 10 de novembro é aprovada a Resolução nº 
42, do Congresso Nacional, que cria uma comissão mista 
incumbida de examinar a legislação cafeeira e a estrutura do 
Instituto Brasileiro do Café.  

1968 – No dia 8 de janeiro é expedido o Decreto nº 62.076, 
que dispõe sobre a indústria de café solúvel e dá outras 
providências. Nesse ano, surgem conflitos em relação às 
cotas de exportação. O Brasil, que atuava como regulador – 
exportando menos que sua cota para manter o preço e ceder 
espaço – passa a querer dividir o ônus. O acordo firmado 
com a criação da OIC é objeto de revisão.

1969 – No mês de julho, o estado do Paraná sofre uma 
das maiores geadas da sua história, ficando afetados 822 
milhões de pés de café e, deles, inutilizados 186 milhões. 
Destruição de 80% da safra seguinte.
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1970 – O governo federal lança o plano de renovação 
dos cafezais. Oferece financiamento farto, estimulando 
principalmente os estados do centro-sul (regiões do sul de 
Minas, Triângulo Mineiro e Alto Paranaíba) a aumentarem 
o parque cafeeiro. 

1971 – Têm início, nos Estados Unidos da América, a 
popularização do café expresso, com a difusão de redes de 
cafeterias (abertura da rede Starbucks). 

1975 – Uma grande geada dizima a cafeicultura no sul do 
país, com maiores efeitos no Paraná, que foi denominada 
de “geada negra”. Nesse período, Angola, país com uma 
considerável produção cafeeira, inicia seu processo de 
descolonização. Como consequência, a oferta do café 
no mercado internacional baixa, e os preços sobem 
consideravelmente. 

1976 – É negociado novo Acordo Internacional do Café 
(AIC). Sua principal característica é o retorno das cotas, com 
a introdução de um sistema que as suspendia, caso o preço 
do café estivesse muito alto, e as reintroduzia caso o preço 
baixasse. No dia 29 de julho o Brasil importa 500 mil sacas 
de café para conter queda dos preços mundiais do produto.

1977 – Preços altos devidos à geada em 1975. Ocorrência 
da doença “ferrugem alaranjada do cafeeiro”, que foi se 
agravando desde a sua introdução no Brasil, no ano de 1970. 
Os preços do café atingem os valores mais altos da história, 
cerca de 400 dólares por saca.

1983 – No início do decênio de 1980, o alto preço do café 
incentiva o aumento da oferta. Isso resulta em uma baixa na 
cotação, reativando as cotas de exportação. Convencidos da 
necessidade de manter o sistema de cotas, um novo acordo é 
assinado no ano de 1983, sendo praticamente uma extensão 
do acordo de 1976.

1985 – Os problemas climáticos na região do estado do 
Paraná forçam uma grande migração dos produtores para o 
estado de Minas Gerais. Mesmo assim, um longo período 
de seca leva ao esgotamento dos cafeeiros no centro-sul do 
país, prejudica as safras seguintes e provoca forte elevação 
dos preços do café. Com esse aumento do preço, as cláusulas 
do Acordo Internacional do Café deixam de funcionar. 
Começa a operar o mercado livre no exterior, resultando em 
queda do preço, após curto período de elevação.

1986 – E expedido o Decreto-Lei nº 2.295, de 21 de 
novembro de 1986, que cria o Fundo de Defesa da Economia 
Cafeeira (Funcafé), que é estruturado pelo Decreto nº 
94.874, de 15 de setembro de 1987. 

1987 – Renovação do Acordo Internacional do Café. 
Apesar dos preços em baixa, há tendência de estabilização. 

1989 – Término do Acordo Internacional do Café. 

1990 – No dia 12 de abril é sancionada a Lei nº 8.029, 
que dispõe sobre a extinção do Instituto Brasileiro do Café 
(IBC). As máquinas de café expresso automáticas ganham 
presença no mercado mundial. 

1993 – Um novo acordo internacional é assinado, dando 
fim ao sistema de cotas, e mantendo a Organização 
Internacional do Café (OIC) como um fórum para discussão 
da política cafeeira. 

1991/93 – Fase de preços muito baixos para o café, 
chegando a menos de 40 dólares em determinados períodos 
– causa da grande erradicação de lavouras no centro-sul 
do Brasil e o seu abandono por grande parte daqueles que 
permaneceram na atividade.

1994 – Ocorrência de duas fortes geadas que atingem 
grandes áreas produtoras no Brasil. Praticamente todo o 
estado do Paraná, boa parte do estado de São Paulo e áreas 
consideráveis do sul de Minas Gerais tiveram suas lavouras 
seriamente atingidas. Um longo período de seca após as 
geadas atrasa ainda mais a recuperação dessas lavouras. Os 
preços sofreram altas históricas, chegando a ultrapassar 200 
dólares por saca.

1995 – Grande redução da produção brasileira (cerca de 12 
milhões de sacas), resultado das geadas em 1994. O preço 
cai um pouco, estabilizando entre 150 e 180 dólares a saca 
em razão dos compradores internacionais operarem com 
estoques mínimos.

1996 – No dia 29 de outubro é expedido o Decreto nº 
2.047, que cria o Conselho Deliberativo da Política do Café 
(CDPC), constituído por doze membros, dos quais seis 
representam o governo e seis o setor privado. O consumo 
mundial de café supera a barreira dos 100 milhões de sacas.

1997 – O Brasil atinge recorde de quase três bilhões de 
dólares na exportação de café, com a Alemanha superando 
os Estados Unidos como maior importador. É criado o 
Consórcio Brasileiro de Pesquisa e Desenvolvimento do 
Café (CBP&D/Café), hoje Consórcio Pesquisa Café. 

1998 – O Conselho da Bolsa de Nova Iorque coloca na 
pauta o café despolpado brasileiro. A quantidade de lojas 
especiais para café nos Estados Unidos da América supera 
a casa das 10 mil.

1999 – No dia 30 de agosto é criado o Serviço de Apoio ao 
Programa Café (SAPC). 
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séCulO xxi
O Café nO Brasil / qualiDaDe e equilíBriO 
nas safras e nas expOrtações

“Segure uma xícara exalando o aroma de um bom café
 e você estará com a História em suas mãos!”

Ditado popular.

2000 – A Associação de Cafés Especiais nos Estados 
Unidos (SCAA), Europa (SCAE) e Brasil (BSCA) com a 
criação do “Cup of Excellence” revolucionam o conceito de 
qualidade dos cafés.

2001 – São assinados novos acordos nos anos de 2001 e 2007. 
O preço do café atinge um dos preços mais baixos da história. 

2002 – Certificações internacionais de sustentabilidade 
passam a ser um requisito a ser alcançado pelos produtores 
de café especiais e um desafio para esses produtores.

2008 – No dia 24 de abril, a Mesa Diretora da Câmara 
dos Deputados registra a Frente Parlamentar do Café, de 
acordo com requerimento feito pelo deputado Carlos Melles 
(DEM-MG), que apresentou a respectiva Ata de Fundação 
e Constituição, bem como o Estatuto da Frente Parlamentar 
do Café e os Termos de Adesão. 

2009 – No dia 2 de dezembro é apresentada na Câmara 
dos Deputados a Indicação nº 5.856, de autoria do deputado 
Marcelo Ortiz (PV-SP), que sugere ao ministro da Cultura, a 
criação do Museu do Ciclo do Café no estado de São Paulo.

2010 – No dia 20 de dezembro de 2010 é expedido o 
Decreto Legislativo nº 806, que aprova o texto do Acordo 
Internacional do Café de 2007, assinado pelo Brasil em 19 
de maio de 2008. 

2011 – O preço do café mais do que dobra entre 2010 e 
2011, alcançando em março de 2011 um recorde de mais 
de 30 anos. Esse aumento se deve principalmente à forte 
redução do estoque dos países consumidores e problemas 
na safra de alguns dos principais países produtores, como 
a Colômbia. O fato de 2011 ser um ano de baixa da safra 
brasileira, devido à bianualidade da produção, ajuda na alta 
dos preços.

2013 – O Brasil é o maior produtor e exportador mundial 
de café, e o segundo maior consumidor do produto. A cadeia 
produtiva de café é responsável pela geração de mais de oito 
milhões de empregos no país, proporcionando renda, acesso 
à saúde e à educação para os trabalhadores e suas famílias. 

2014 – No Brasil são cerca de 287 mil produtores de café 
em aproximadamente 1.900 municípios de quinze estados 
brasileiros. Os principais países exportadores de café 
estão classificados nesta ordem: Brasil, Vietnã, Indonésia, 
Colômbia e Índia. E os importadores: Estados Unidos da 
América, Alemanha, Itália, França e Japão. 



apresentamOs uma série De pOstais que COntempla 13 imagens Da fazenDa 
guatapará/sp, De autOria DO fOtógrafO suíçO-BrasileirO guilherme 

gaensly (1843-1928), aCresCiDas De 17 imagens referentes à COleçãO “O Café”, 
COm autOria nãO iDentifiCaDa. essas fOtOgrafias, nO final DO DeCêniO De 1900, 
fOram transfOrmaDas em Cartões pOstais, COlOrizaDOs e eDitaDOs pela tipOgrafia 
a vapOr rOsenhain & meyer, COm seDe em sãO paulO, Capital. Os trinta pOstais 
pertenCem aO COleCiOnaDOr partiCular j. a., que autOrizOu a reimpressãO. 

sãO imagens DO iníCiO DO séCulO xx que nOs DãO uma panOrâmiCa DO COtiDianO 
Das fazenDas De Café nO estaDO De sãO paulO, DO transpOrte e DO emBarque 

DO prODutO nO pOrtO De santOs.
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São Paulo, SMC, PMSP. Imagem digitalizada da publicação: Brasília, a 
idéia de uma capital. A legislação e o debate parlamentar. 2010. 

Img 137. Pg. 144 e 145. Imigrantes japoneses. Abril Cultural. Revista 
Nosso Século, 1910-1930, p. 77. Acervo particular (CPSN)Img 138. Pg. 
146 e 147. Propaganda do café. Abril Cultural. Revista Nosso Século, 
100 anos de propaganda. Acervo particular (CPSN).

Img 139. Pg. 148 e 149. Plantação próxima da cidade de São João 
do Manhuaçu - Minas Gerais – Brasil. Imagem retirada do endereco 
eletrônico: www.google.com.br, no dia 01 de outubro de 2014.

Img 140.  Pg 149. Imagens de variedades de cafés tomadas da Chácara 
Serrazul, Lagos Oeste, Brasília, DF; da Chácara Mini Fazenda Educativa 
de Vicente Pires, Brasília, DF; e da Fazenda Santo Antonio da Água 
Limpa, de Mococa, SP.

http://www.google.com.br
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