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ESTUDO DA PRODUGCAO, TRANSFORMAGAO E COMERCIALIZACAO DO CAFE
NO MUNICIPIO DE AMBOIM (PROVINCIA DO KUANZA-SUL)

Resumo

No passado o café ocupou um lugar de destaque na economia de Angola, tendo sido
considerado como o principal produto de exportacdo atingindo elevadas quantidades e
posicionando o pais na posicdo de 3° maior produtor a nivel internacional em 1974,
Dentre as principais provincias produtoras de café destaca-se Kuanza-Sul com
producdes acima de 40 mil toneladas de café/ano e, particularmente o municipio de
Amboim, que possuia a maior Companhia de Café de Angola, a extinta CADA. A
guerra que afectou o pais trouxe muitas consequéncias de caracter social, politico e
econdémico e provocou a saida dos agricultores dos campos de producdo, deixando
praticamente o cafezal abandonado, reduzindo drasticamente a producdo. A presente
dissertacdo tem como objectivo estudar a cafeicultura no municipio de Amboim
provincia do Kuanza-Sul nas vertentes da producéo, transformacéo e comercializacdo, a
fim de propor medidas para melhorar a situacdo. Para tal fez-se uma andlise estatistica a
partir de um inquérito (questionario) aos médios produtores a fim de se tirar ilagcBes
sobre a situacdo actual da cafeicultura na regido. Observa-se que a producdo em
Amboim ainda é muito baixa, devido a factores como a falta de recursos financeiros e a
méao-de-obra. As empresas de transformacao do café estdo em namero insuficiente para
a demanda e, apenas uma faz a torrefacgdo. Por falta de recursos, o café, apos a colheita,
¢ somente processado por via seca. No mercado local do café a venda ¢é
maioritariamente feita a processadores que transformam a café pergaminho (coco) em
comercial a fim de enviarem ao mercado de Luanda para ser beneficiado. Actualmente,
0 governo tem realizado varios esforcos relancar a producdo a fim de satisfazer
economicamente 0 municipio, por meio da recuperacao das fazendas abandonadas, onde

se d& mais atencdo a agricultura familiar.

Palavras-chave: Café, Amboim, Producdo, Transformacéo e Comercializacao



ANALYSIS OF COFFEE PRODUCTION, PROCESSING AND
COMMERCIALIZATION IN THE MUNICIPIO OF AMBOIM (DISTRICT OF
KUANZA-SUL)

Abstract

In the past coffee was the most important product in Angola's economy as it was the
main export product, making the country as the third largest coffee producer in the
world in 1974. Among the main coffee-producing provinces Kuanza-Sul stands out with
an annual output of 40 thousands tons of coffee, and particularly Amboim village which
had the largest coffee company, the extinct CADA. The war affected the country
brought social, political and economical problems and forced the formers to abandon
the coffee plantations, decreasing the production drastically. The aim of this dissertation
Is to study the coffee cultivation in Amboim, and to propose methods to improve the
production, transformation and commercialization of coffee beans. In order to
accomplish these objectives a statistical analysis was done through a questionnaire
survey of medium producers. The production in Amboim is very low due to the lack of
financial resources and labor. There are an insufficient numbers of companies dealing
with coffee transformation and only one company does the roasting. Due to the lack of
resources the coffee is only processed by the dry method process. Most of the coffee
beans are sold to the retailers that transform into commercial coffee and then it is sent to
the market in Luanda. Currently, the government has made several efforts to revitalize
the production in order to help village economically, through the recovery of abandoned

farms.

Key words: Coffee, Amboim, production, processing and commercialization.
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Capitulo 1 — Introdugéo

Angola, depois de um periodo de quase 30 anos de guerra civil, conseguiu a paz, sendo
um grande feito para a concretizacdo dos mecanismos que visam 0 crescimento

multifacetado do pais e a melhoria das condicGes de vida dos habitantes.

A guerra afastou muita gente dos seus locais de origem, com o0 consequente abandono
das actividades rurais. A reconstrucdo e reabilitacdo de estradas e pontes, a melhoria de
infra-estruturas, nomeadamente do sistema de distribuicdo da dgua as populaces, e de
estruturas de apoio a educacdo e salde, ja é um facto nas zonas rurais, possibilitando o
regresso das populacdes aos campos de producdo agricola e reconstrucao das sociedades
rurais, com a previsivel melhoria das condicbes do seu desenvolvimento

socioecondmico.

Como é sabido, Angola é um dos paises do continente africano com maior potencial de
desenvolvimento, possuindo um amplo e diversificado conjunto de recursos,
nomeadamente a nivel de recursos minerais, recursos energéticos, recursos hidricos e
recursos do mar, para além de condicdes edafo-climaticas que Ihe proporcionam uma

grande capacidade a nivel da producdo agricola, florestal e agro-pecuaria.

De acordo com uma projeccdo do INE para 2009, a populagéo estimada para Angola era
de 17.547.000 de habitantes, com uma taxa anual de crescimento a volta de 2,9%.
Daquela populacédo total, 50,4% eram populacdo rural e desta 56,6% encontravam-se
ligados a agricultura. Para este nimero de habitantes, a situacdo de Seguranca Alimentar
tem vindo a registar alguns progressos, fundamentados no incremento de investimentos

para o sector agro-pecuario, florestal e pesqueiro.

Segundo o relatério da campanha agricola de 2009/10 do Ministério da Agricultura
(MINADERP), a area cultivada naquele ano agricola foi de 4.887.970 hectares,
superando a campanha agricola anterior em 2,3%. Esta area encontrava-se dividida por
empresas agricolas familiares (94,2% da area total cultivada) e por exploracdes
agricolas do tipo empresarial. Os agricultores familiares representavam mais de 99% do
namero total de agricultores. A area média das exploracGes familiares era de 2,32 hae a
das exploracbes tipo empresarial era de 34,08 ha. Deste modo, a agricultura é,
predominantemente, uma actividade de trabalho familiar para milhdes de pequenos

agricultores que, em regime de subsisténcia, cultivam o seu pedaco de terra.



A agricultura tradicional é praticada pela maioria dos agricultores utilizando
instrumentos manuais para trabalhar a terra e realizar a capina e semeando sementes
locais deixadas da colheita anterior. E usual os agricultores praticarem o cultivo em
sistema de rotacdo cultural, intercalando mandioca, amendoim, milho e feijdo no mesmo

terreno. As culturas horticolas sdo plantadas, na sua maioria, em areas baixas.

O comércio dos produtos agricolas encontra-se dificultado ndo s6 pelo mau estado de
algumas estradas, principalmente secundarias e terciarias, e de algumas pontes,
elevando os custos dos transportes, como também pela falta ou degradacdo de outras
infra-estruturas, como instalagdes para o armazenamento de produtos e conservacao de

sementes, e ainda pelos altos juros dos créditos.

Porém, de forma paulatina, estdo a se reconstituir redes comerciais e a circulacdo de

bens crescera consideravelmente a medida que as vias de acesso vao melhorando.

A agricultura e o mundo rural assumem importancias estratégicas nas politicas
econdmicas e sociais de Angola (Mosca, 2004). A importancia da agricultura prende-se
com a reducdo da fome e da pobreza, com a seguranca alimentar, com a criacdo de

emprego e de rendimentos para as familias.

A reactivacdo da agricultura tradicional teve inicio em 2003 (RAPACMA, 2007),
proporcionando uma relativa reducdo na importacdo de produtos agricolas, devido ndo
s0 ao aumento da forca de trabalho nas zonas produtoras, como também ao aumento das
areas semeadas, disponibilizando maior quantidade de produtos agricolas nacionais no

mercado interno.

O crescimento geral da economia e a sua sustentabilidade passam nédo s6 pelo aumento
da producédo de produtos alimentares pelos pequenos agricultores tradicionais, elevando
o rendimento das familias e, portanto, o seu nivel de vida, mas também pela
reorganizacdo do sector empresarial, recuperando a produgdo de culturas para
exportacdo, como é o caso do café, que pode fortalecer o relacionamento da economia

de Angola com a economia internacional.

O café que, no passado, foi uma producdo importante em Angola (até 1975, representou
0 1° produto da exportacdo angolana), é hoje uma producdo incipiente, com uma
produtividade muito baixa. Quando se mencionam 0s aumentos de producéo registados
nos ultimos anos, estes ndo se referem, na generalidade dos casos a aumentos de

produtividade, mas sim a aumentos de &rea cultivada.



Com o inicio da guerra, grande nimero dos proprietarios das empresas abandonaram o
pais e 0 governo tomou a maioria das fazendas adoptando algumas medidas estratégicas

que ndo evitaram o declinio da situacdo com os rendimentos a baixarem ano apds ano.

1.1 O problema e sua importéancia

O baixo nivel na producéo de café hoje é reflexo dos sucessivos conflitos armados que
assolaram o pais desde a independéncia, levando ao éxodo dos meios rurais de grande
parte dos agentes ligados a fileira do café. Neste periodo, a maior parte das estruturas
produtivas e de transformacdo do café foram destruidas. De acordo com Neto et al
(2009), a situacdo presente da actividade cafeicola angolana caracteriza-se pela idade
avancada das plantacGes e por cultivares menos resistentes a pragas e doencas. Aquele
autor refere ainda como factores negativos, as dificuldades de méao-de-obra, a falta de
preparacdo técnica adequada, a degradacdo das vias de acesso e a deficiente rede

comercial de apoio rural.

A cafeicultura angolana é dominada por empresas agricolas familiares com plantagdes
de baixa produtividade e dificuldades de mercado. Este quadro carece do
desenvolvimento de um conjunto de accdes, visando a recuperacao e o desenvolvimento
do sector cafeicola, que tém vindo a ser tomadas pelo Instituto Nacional de Café
(INCA) sob orientacdo do Ministério da Agricultura, actividades essas que vao desde a
recuperacdo da producdo, a extensdo rural, a investigacdo e experimentacdo, a

comercializacdo e a industrializacdo (Neto et al., 2009).

O café produzido em Angola é principalmente Robusta (98%), devido a existéncia de
zonas do pais com caracteristicas edafo-climaticas particularmente propicias ao
desenvolvimento desta espécie de café (Odour, 2005). A produgdo do Robusta encontra-
se principalmente nas provincias do Uige, Kwanza Norte, Kwanza Sul, Bengo e
Cabinda. O café arabica aparece em pequena quantidade, em manchas dispersas na zona
do planalto central, representando Benguela, Bié e Huambo as principais areas

produtoras do arabica.

A provincia do Kuanza-Sul é uma das principais regides produtoras de café no pais,
com grandes extensfes cultivadas, destacando-se o municipio do Amboim. Neste
municipio em que se localizava a maior empresa, hoje extinta, de café em Angola, a

CADA, nasceu a variedade de café Robusta Amboim. O municipio de Amboim também
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ndo foi poupado ao assolo do conflito armado, perdendo-se muitas estruturas
produtivas, como as grandes empresas de processamento de café, e abandonando-se

vastas areas de café.

Voltar a colocar Amboim no lugar de prestigio a nivel de producdo/exportacédo de café
implicard o desenvolvimento de accbes necessarias a elaboracdo de programas de

recuperacéo e crescimento do sector do café.

E neste sentido que se torna importante estudar a rendibilidade e a competitividade da
cultura do cafeeiro a nivel nacional, mais particularmente no municipio do Amboim. A
recuperacdo do prestigio do sector depende das politicas e das estratégias que possam
vir a ser delineadas e implementadas com base no conhecimento da rendibilidade e da

competitividade do sector.

O café, por ser um recurso natural escasso em Angola, torna-se num produto que deve
ser economicamente estudado, com o propdésito de ser relancado aos niveis outrora

alcancados.

Desse modo, os resultados provenientes deste estudo poderdo ser utilizados para

identificar esses sistemas e contribuir para o desenvolvimento do sector.

1.2 Objectivos

Em conformidade com o problema em apreco, o objectivo geral desta dissertacdo é
analisar a situacdo actual do processo de producdo, transformacdo e comercializacdo do
café no Municipio de Amboim de modo a propor melhorias no mesmo. Para que este
objectivo geral seja atingido, é necessario cumprir 0s seguintes objectivos especificos:

1) Identificar os sistemas de produgéo, transformacao e comercializacéo do café.
2) Caracterizar as tecnologias de producdo e de transformagéo do café.

3) Calcular os custos de producdo do café cereja.

4) Caracterizar o mercado do café no Municipio.

5) Descrever os processos que envolvem a cadeia produtiva do café.



1.3 Estrutura do trabalho
O presente trabalho encontra-se estruturado em sete capitulos.

Depois deste primeiro capitulo em que se faz a introducdo ao problema em estudo e sua
importancia e se enumeram 0s objectivos da dissertacdo, segue-se o segundo capitulo
que aborda os aspectos gerais sobre o café, onde sdo definidos os elementos bésicos
para compreensdo do trabalho. Comeca por fazer um historial sobre o café, aborda o
café como planta, a composicdo quimica do grdo, a sua importancia econémica, 0s

procedimentos usados desde a sua producdo até a sua comercializacao.

O terceiro capitulo debruca-se sobre a cafeicultura angolana, sua trajectdria historica e,
aborda também a situacdo actual do sector no pais, de uma forma geral, a nivel

institucional, a producéo, processamento, comercializacdo e exportacao.

No quarto capitulo, da metodologia, destacam-se os instrumentos e técnicas de recolha
de dados, a descri¢do do questionario, os métodos de tratamento e analise dos dados e as
limitacOes da pesquisa.

No quinto capitulo faz-se a caracterizacdo do Municipio do Amboim. Faz-se um
historial sobre o café no municipio, abordando as grandes empresas de café que
actuaram no passado, suas potencialidades, o sector agricola, a producdo de café bem
como o Projecto Experimental de Reabilitacdo de Lavouras de Café Abandonadas.

No sexto capitulo faz-se a apresentacdo dos resultados e a sua analise. Ainda neste
capitulo ilustram-se os custos de producdo do café cereja e a andlise SWOT da

cafeicultura na regiéo.

Por fim, as concluses finais e recomendacdes, ficam os aspectos mais relevantes que
podem ser extraidos deste estudo, que visam minimizar os principais constrangimentos

gue o sector do café na regido enfrenta.



Capitulo 2 — Aspectos gerais sobre o café

2.1 Breve historial sobre o café

A palavra café pode ser usada para designar quer a planta a partir da qual se obtém a
bebida, ou seja, o cafeeiro, a semente do cafeeiro, a infusdo obtida a partir da semente
torrada e moida, a infusdo feita a partir da folha, a infusdo feita a partir das cascas do

fruto ou do caule e ainda o estabelecimento comercial onde se prepara e vende a bebida.

A palavra café deriva de uma palavra arabe, apresentada em qualquer das seguintes
formas: “Caoé”, “Kahwah”, “Kawa”, “Gawah”, “Kahwa”, a qual inicialmente

designava Vinho, mas que a partir do século XIV passou a designar Arabica, o café.

Segundo Ukers (1922), a planta do café é originaria da Abissinia e provavelmente da
Arabia, donde o seu cultivo se propagou aos tropicos. Aos arabes deve ser dado o
crédito da propagacdo do uso da bebida e também da sua propagacéo, tendo sido eles a
levéa-la para o 1émen, onde os primeiros cultivos do café datam de 575 D.C.

Apesar do religioso Leneu considerar existir uma alusao ao café numa escritura arabe de
cerca de 900 A.C., Wellman (1961) afirma ndo haver qualquer registo digno de

confianca que comprove a existéncia do café Arabica antes do século XIII.

Na Arabia, o cafeeiro foi ciosamente guardado durante séculos, e a politica era de ndo
exportar grdos férteis para que o café ndo pudesse ser cultivado em qualquer outro

lugar.

A partir do I1émen ou Arébia Félix, o café alastrou a Meca, Medina e Siria, a Aden e ao
Cairo, e a todo o Medio Oriente Mugulmano, no principio do século XVI, passando a
Turquia em meados do mesmo século. O café chega a Europa, através da Itélia, trazido
pelos mercadores venezianos em 1615. Depois € a vez de entrar na Europa através da
Holanda, Portugal, Alemanha, Austria, Franca, Inglaterra e demais paises. A principio,
o café era vendido principalmente por vendedores de limonada, e acreditava-se que
possuia propriedades medicinais. O primeiro estabelecimento para vender a bebida
surgiu em Constantinopla, seguindo-se Veneza, Marselha, Roma, Paris, etc. A casa de
café de Veneza abriu em 1683. O famoso Caffe Florian abriu na Piazza San Marco em

1720 e continua aberto e a funcionar até aos dias de hoje.



Data de 1668 a primeira referéncia ao uso do café na América do Norte, tendo a Bolsa
de Valores e o Banco de Nova lorque comegado em casas de cafe.

Foram os holandeses que introduziram o cultivo do café na Indonésia no século XVII e

nas Américas nos anos vinte do século XVIII.

2.2 A importéncia do café na economia

De acordo com o International Coffee Organization (ICO) e com o International Trade
Centre, no comércio internacional o café € um dos produtos basicos mais valiosos, em
muitos anos s6 superado em valor pelo petr6leo como fonte de divisas para os paises em

desenvolvimento, sendo crucial para as economias e politicas desses mesmos paises.

A producdo mundial de café verde foi da ordem dos 7,988 milhdes de toneladas em
2010/11 (133 milhdes de sacas de 60 kg), sendo a exportacdo mundial de cerca de 5,8
milhGes de toneladas (96,8 milhdes de sacas de 60 kg). A previsdo para o ano de 2011
representa uma diminuicdo na producdo na ordem dos 3,4% e um aumento na
exportacdo de 5,8% (Tabelas 2.1 e 2.2).

Em termos de producéo total de café, verifica-se que a producao de 2011 relativamente
a de 2010 representara um aumento de 19,6% em Africa, uma diminuicdo de 4,6% na
Asia e Oceénia, e México e América Central, e uma diminuicio de 7,4% para a América
do Sul.

Tabela 2.1 Producdo paises exportadores (milhares de sacas)

% variacdo

Paises 2008 2009 2010 2011 2010/11
Total 128 293 | 122 936 | 133 145 | 128 560 -3,4
Africa 15950 | 15830 | 13590 | 16 258 19,6
Asia e Oceénia 34727 | 37207 | 37510 | 35798 -4,6
México e América Central 17307 | 16854 | 19242 | 18 358 -4,6
Ameérica do Sul 60309 | 53044 | 62803 | 58146 -7,4
Arabicas (% total) 61,5 59,3 62,5 61,9 -
Robustas (% total) 38,5 40,7 37,5 38,1 -

Fonte: 1ICO (2011)




Tabela 2.2 Volume e valor do total das exportagdes

% variacdo
2009 | 2010 | 2011 2010/11
Volume(milhdes sacas) 96,2 | 96,8 | 102,4 5,8

Valor(mil milhdes USD $) 13,3 | 16,7 23,5 40,7
Fonte: ICO (2011)

O café arabica representa cerca de 60% da producdo mundial e 65% da exportacdo. Por
seu lado, o café robusta tem ultimamente sofrido incrementos na sua producéo e é usado
principalmente em misturas, conferindo "corpo” a bebida, propriedade especialmente
apreciada. Serve também como matéria-prima na indudstria de producéo de café solavel
e instantaneo, correspondendo o seu preco em certas alturas do ano, a menos de metade

do valor atribuido ao arabica lavado.

Os maiores produtores mundiais de café arabica, em 2009/10, foram o Brasil (43%) e a
Colémbia (12%), e de café robusta sdo o Vietname (35%), Brasil (21%) e Indonésia

(17%).

A producdo de café, o seu processamento, transporte e comercializacdo envolvem
milhGes de individuos, em tarefas em todas as etapas da cadeia produtiva, promovendo
assim muitos empregos em muitos paises. Em 2010, o emprego no sector do café foi

estimado em 26 milhdes de pessoas.

Tabela 2.3 Consumo mundial (milhares de sacas)

% variacao
2008 2009 2010 2009/10

Total 132911 | 131823 | 135040 2,4
Paises Exportadores 38119 39675 | 41331 4,2
Paises Importadores 94 792 92148 | 93709 1,7

Fonte: ICO (2011)

Em termos de consumo global de café, este foi, no ano de 2010, da ordem dos 135
milhdes de sacas de 60 Kg), representando um aumento de 2,4% em relacdo a 2009
(Tabela 2.3). Deste consumo global de café, 70% foi da responsabilidade dos paises

importadores e os restantes 30% dos paises produtores.

De acordo com dados do ICO, o consumo aumentou em média anualmente cerca de
1,2% desde o principio dos anos 80, tendo aumentado mais do que 2% nos anos mais

recentes. O maior crescimento ocorreu no Japao, actualmente o 3° maior importador



mundial de café, onde o consumo cresceu em média 3,5% ao ano. J& na Europa e nos
ultimos 5 anos, 0 consumo mostrou sinais de estagnacao e mesmo de algum declinio. A
situacdo € um pouco melhor nos Estados Unidos da América do Norte em que o

CONSUMO cresceu mas a uma taxa mais baixa.

O consumo per capita/ano de café varia muito de pais para pais, tendo assumido, em
2007, um valor de 1,21 kg/per capita/ano a nivel mundial, 0,51 kg/per capita/ano em
Africa, 3,04 kg/per capita/ano na América, 4,15 kg/per capita/ano na Europa, 0,4
kg/per capita/ano na Asia e 4,2 kg/per capita/ano na Oceénia (FAO, 2007). A
Finlandia, Suécia e Noruega foram os maiores consumidores de café, com cerca de 10-
12 kg/per capita/ano, em 2007.

De acordo com o ultimo Relatorio Mensal sobre o0 Mercado Cafeeiro (Novembro 2011)
produzido pelo ICO, o consumo mundial nos ultimos 40 anos mostra a robustez do
consumo, em especial nos ultimos 10 anos. Nota ainda este relatério que o
abastecimento de café mostra tendéncia para uma reducdo devido a combinacéo das
restricdes de crédito e de falta de liquidez resultantes da crise financeira e econémica
mundial, com custos de producdo cada vez mais elevados. Esta reducdo no

abastecimento poderéa vir a enfraquecer as taxas actuais de crescimento do consumo.

2.3 A planta do café

O café é uma planta arbustiva, da familia das Rubiaceae, género Coffea, cultivada
apenas nas regides tropicais e subtropicais. Existem muitas espécies de café, mas, dentre
elas, somente duas assumem importancia econémica a nivel internacional: o Coffea
arabica (ardbica) e o Coffea canephora (robusta), delas derivando as 4 variedades mais
importantes. Do arabica derivam a variedade Typica e a Bourbon, e do robusta as
variedades Robusta e Kouillou. Para além destas espécies, aparecem também duas
outras comercializadas, mas com uma fraca representacdo no mercado: o Coffea liberica

(libérica) e o Coffea excelsa (excelsa).

O sistema radicular do cafeeiro adulto é constituido por uma raiz pivotante, por vezes
maultipla, geralmente curta, podendo variar o seu comprimento entre 0s 30 e 0s 50 cm;
por um certo nimero de raizes axiais, normalmente 4 a 8, mais ou menos delgadas, que
nascem sobre a anterior, podendo ir até 2,4 a 2,7 metros de profundidade; por

ramificacOes laterias que se podem desenvolver nas camadas superficiais do solo,
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crescendo mais ou menos paralelamente a superficie, e outras que se inserem no plano
inferior as anteriores e que ndo se desenvolvem paralelamente a superficie; e ainda por
radiculas, geralmente curtas, brancas, turgidas, que se desenvolvem sobretudo nas

camadas superficiais do solo.
O sistema radicular do Robusta é mais superficial que o Arabica.

O caule apresenta-se com nds salientes onde se inserem as folhas opostas duas a duas.
Junto a axila das folhas diferenciam-se dois tipos de gemas: umas que se localizam
muito proximo da insercao do peciolo, que sdo gemas multiplas que ddo origem a ramos
ponteiros idénticos aquele onde se inserem; outras localizam-se cerca de meio
centimetro acima do local de insercdo do peciolo, sdo gemas simples que dardo origem

a ramos laterais.

As folhas do cafeeiro sdo geralmente opostas, sdo inteiras e em condigdes
meteoroldgicas favordveis sdo persistentes, mas tornam-se caducas em condicBes
ambientais menos propicias. O peciolo é curto tendo o limbo tamanhos, formatos,
consisténcias e coloragdes bastante variaveis consoante a espécie e a variedade, o estado
de nutricdo do cafeeiro e ainda a luminosidade e a temperatura. Apresentam forma

eliptica a lanceolada.

No cafeeiro as primeiras flores aparecem normalmente quando as plantas tém 3-4 anos.
As flores distribuem-se em glomérulos axilares mais ou menos densos, raramente
aparecendo isolados. Estes glomérulos distribuem-se em numero de 2 a 5 por axila,

tendo cada um deles entre 1 a 5 flores protegidas por um epicélice.

As flores do cafeeiro sdo geralmente dimorfas e laterias, com aroma mais ou menos
caracteristico. Cada flor possui um pedunculo, em cuja extremidade se situa o ovario. O
ovario contém normalmente dois 6vulos. O calice é geralmente muito reduzido, de
bordos inteiros ou com 4 a 6 limbos curtos. Pode apresentar-se petaldide, podendo ser
persistente nalgumas variedades. A corola € normalmente branca, raramente rosada ou
violacea, sendo muito fugaz pois so fica aberta durante um periodo relativamente curto,
depois do que murcha e cai. Os estames sdo inclusos ou salientes, lineares, com filetes
curtos emergindo dos lobos da corola e terminando presos a meio e na parte dorsal das

anteras. O seu nimero € sempre igual ao nimero de pétalas.

O fruto do cafeeiro € vulgarmente conhecido por cereja. Botanicamente é uma drupa,

aparecendo com um formato globuloso, ovéide ou helicéide, tendo no seu interior a
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semente que é mundialmente conhecida, depois de torrada e moida, como o objecto do

consumo de café.

Existem muitas caracteristicas que distinguem o café robusta do arabica, podendo ser de

caracter botanico, agronomico e morfologico conforme se descreve no Quadro 2.1.

Quadro 2.1 Caracteristicas diferenciadoras dos cafés arabica e robusta

Parametro Ardabica Robusta
Clima ideal temperado himido quente
Altitude (m) 600-2200 0-800
Temperatura (°C) 15-24 24-30
Pluviosidade (mm/ano) 1500-2000 2000-3000
Cromossomas 44 22
Sistema radicular profundo superficial
Floracéo apos as chuvas irregular
Forma do fruto (cereja) ovalado arredondado
Amadurecimento 7-9 meses 10-11 meses
Semente achatada ovalada

Fonte: www.ico.org

O Coffea arabica é a espécie mais importante representando aproximadamente 90% da
producdo mundial de café. Pelas suas qualidades, sobretudo a nivel de gosto e de aroma,
foi cultivada durante muitos séculos na Etidpia e na Arabia, sendo depois difundida as
colonias tropicais francesas e inglesas. Até 1870 foi a Unica espécie cultivada no mundo
e hoje em dia é também a Unica espécie cultivada na América Central e do Sul. A
variedade Typica cultiva-se no Brasil, Africa Oriental e nalgumas regifes da Asia e a
Bourbon é cultivada na América Central e do Sul e em pequenas zonas da Africa

Oriental.

O Coffea canephora ¢ originario da Africa Equatorial, onde é espontaneo nas florestas.
Pelo seu vigor vegetativo, a sua producdo abundante e a sua resisténcia as doencgas, pode
viver nas zonas tropicais hiimidas de Africa e da Asia, em climas de altas temperaturas e
de elevada precipitacdo, condi¢Ges sob as quais seria impossivel cultivar o arabica. O
seu gosto e aroma sdo, contudo, inferiores aos da espécie ardbica e por isso 0 seu
consumo limita-se as populacBes locais, a paises importadores e a preparacdo de

misturas comerciais.

Ja o Coffea liberica ¢ uma planta de baixo porte de folhas grandes, originaria de
Angola, tendo-se cultivado posteriormente na Libéria. Adquiriu grande importancia

devido a sua resisténcia a ferrugem, mas a sua qualidade mediocre fez-lhe diminuir
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rapidamente a fama. N&o obstante, continua a ser cultivado em certas zonas da Africa

Ocidental e da Indonésia.

O Coffea excelsa € uma arvore de grandes dimensdes que se desenvolve também em
zonas semi-aridas. Desta espécie existem apenas pequenas plantacdes na Africa

Equatorial.

O café verde tem na sua composicao hidratos de carbono, proteinas, lipidos e minerais,
a semelhanca dos demais produtos de origem vegetal. Os componentes que
efectivamente o caracterizam sdo, maioritariamente, a cafeina, os acidos clorogénicos e
a trigonelina (Clarke, 2003 citado por Casal, 2004).

O Quadro 2.2 mostra, de forma geral, a composi¢cdo média do café verde das espécies

arabica e robusta.

Quadro 2.2 Composicao média do café verde (% de matéria seca)

Constituinte Arébica Robusta
Cafeina 1,2 2,2
Trigonelina 1,0 0,7
Proteina 11,0 11,0
Aminoacidos livres 0,5 0,8
Hidratos de carbono
Sacarose 8,0 4,0
Acucares redutores 0,1 0,4
Arabinogalactana, manana e glucana 44,0 48,0
Outros 1,0 2,0
Acidos
Clorogénicos totais 6,5 10,0
Aliféticos 1,0 1,0
Quinico 0,4 0,4
Lipidos totais 16,0 10,0
Minerais (41%K) 4,2 4.4
Lenhina 3,0 3,0
Pectinas 2,0 2,0
Compostos organicos volateis <0,1 <0,1

Fonte: Casal (2004)

Uma das substancias farmacologicamente activas mais consumidas internacionalmente
é a cafeina. A mesma consumida em diferentes maneiras; em ch@, refrigerantes, café,
bebidas estimulantes etc. Além destas bebidas, podemos encontrar em produtos de

cacau, chocolate e derivados, quer ainda como componente de medicamentos.
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Dada a sua grande solubilidade em &gua quente, a cafeina é extraida em grande parte
para o café bebida. Apesar do seu sabor amargo, parece contribuir apenas em cerca de
10% para o amargor total do café bebida e ndo parece interferir directamente na

qualidade sensorial do mesmo.

O café robusta torrado contem praticamente o dobro da cafeina do café arabica,
respectivamente 2,4% e 1,2%, em peso seco (llly, 1995 citado por Casal, 2004).

Quanto aos consumidores, as principais fontes de ingestdo da cafeina sdo o café, o ch4,
determinadas bebidas e chocolates. A nivel mundial, estima-se que 80% da populagéo
adulta da maioria dos paises consuma cafeina regularmente, embora na sua principal
origem possa estar, consoante a tradigdo de cada pais, no café ou no cha. O consumo
médio diario ronda os 3-7 mg/kg na maioria dos paises consumidores, atingindo, em
alguns deles, os 156mg/kg. Nas criancas parece rondar os 1-3 mg/kg (Watson, 2003;
Camargo et ali., 1999 citado por Casal, 2004). Ja na bebida, os teores de cafeina podem
variar de 50 a 160 mg/100 ml dependendo da espécie utilizada na sua preparacdo, do
método de preparacdo e, obviamente, da quantidade de bebida ingerida. Usualmente
considera-se o valor médio de 80 mg por porcdo, nomeadamente em estudos
epidemioldgicos (Clifford, 1985, citado por Casal, 2004).

2.4 Tecnologia de producéo do café

O cafeeiro € uma planta tropical que cresce entre as latitudes 25° N e 25° S, exigindo
condigdes ambientais muito particulares para o seu desenvolvimento ndo espontéaneo,
condigdes essas que abrangem temperatura, precipitacdo, insolagéo, ventos e solos, com

exigéncias diversas de acordo com as variedades cultivadas.

As temperaturas médias ideais variam entre 0s 15 e 0s 24°C para o café arabica e os 24
a 30°C para o robusta. Em termos de precipitacdo anual, as exigéncias do cafeeiro
situam-se entre os 1500 a 3000 mm. O robusta pode cultivar-se entre o nivel do mar e
0s 800 m de altitude, enquanto o arabica se d& melhor em terras mais altas e se cultiva

muitas vezes em encostas. Os cafeeiros exigem solos com boa drenagem.

Dos varios factores que contribuem para o sucesso da actividade cafeicola, um dos que
tem um papel preponderante é a producdo de mudas de café de boa qualidade. Qualquer

erro cometido nesta fase, comprometera a futura producdo de café. O desenvolvimento
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regular da plantacdo, a producdo inicial precoce e a obtencdo de maiores rendimentos
por hectare sdo facilitados com a utilizacdo de mudas de café de qualidade.

A producdo de mudas de café é, geralmente, realizada em viveiros sob condicdo de

meia-sombra.

No seu habitat natural o cafeeiro vive em associagdo com outras espécies vegetais
debaixo de um sombreamento mais ou menos denso, sendo portanto uma espécie

adaptada a sombra.

O efeito do sombreamento na producdo de café esta dependente das condicdes de
temperatura, radiacdo, luminosidade e ainda da fertilidade do solo, em estreita ligagéo

com a espécie utilizada (Ricci et al. 2006).

Em solos com algumas limitacGes de fertilidade ou com excesso de humidade e
temperatura, o café produz mais sob sombra. As arvores de sombreamento influenciam
o0 desenvolvimento da planta modificando o ambiente, refrescando o ar e aumentando a
humidade. Produzem também residuos organicos que melhoram a fertilidade do solo,

contribuindo, deste modo, para a obtencédo de frutos grandes e saudaveis.

O sombreamento do cafezal apresenta uma accdo directa que se traduz por uma
frutificacdo menos precoce, menos continua e mais moderada, defendendo a planta de
um esgotamento precoce. Tem também uma acc¢do indirecta que passa entre outros
aspectos pelo atenuamento da amplitude térmica sobre o cafeeiro, pela diminuicdo da
insolacdo durante o dia, pelo prolongamento do periodo de maturacdo dos frutos, pela
diminuicdo da erosdo do solo, pelo aumento da fertilidade do solo e pelo atenuamento

da safra e contra-safra.

O sombreamento pode ser feito aproveitando arvores da floresta quando nela se plantam
cafeeiros. Estas devem estar convenientemente espacadas. Esta técnica usa-se

normalmente para pequenos cafezais (Coste, 1954).

Na maior parte dos paises em que se utiliza o sombreamento, este é feito através de
arvores plantadas entre os cafeeiros. As espécies mais utilizadas para este fim séo
Albizzia stipulata, Albizzia falcata, Albizzia malcocarpa, Grevillea robusta, Erythrina

edulis, Cassia siameia, entre outras.

Um sombreamento feito de forma irregular pode provocar diferencas de frutificacao

numa mesma planta. Na generalidade dos casos, 0 sombreamento € irregular, uma vez
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que muitas espécies de plantas sdo desajustadas para este fim. Para regularizar a sombra
devem suprimir-se diversas arvores, podar outras e plantar algumas mais, neste Ultimo

caso para evitar que o cafeeiro seja feito sem sombreamento (Gaspar e Monteiro, 2001).

O café robusta é uma planta de crescimento continuo, apresentando o desenvolvimento
de ramos verticais e horizontais, os quais vao envelhecendo e se tornam pouco
produtivos ap6s um determinado nimero de colheitas. Apds mais de trés colheitas, as
hastes verticais tornam-se mesmo improdutivas, pelo que se deverd proceder a poda
gradual destas hastes (Pochet, 1987, citado por Mahinga, 2011).

A poda para além de recuperar a planta, mantém uma relacdo adequada de colheita/area
foliar, estabiliza o nivel de producédo, ajuda na eficiéncia do controlo fitossanitério,
mantém o arejamento da planta, facilita a entrada de ar e luz, evita a morte descendente
de ramos, troncos e raizes, o que facilita e adequa a lavoura para a colheita (Pereira,
1989 citado por Mahinga, 2011).

Uma planta ndo podada apresenta hastes com diversas idades e com elevado nimero de
ramos “ladrdes”. Estes ramos, ndo s6 prejudicam 0s novos crescimentos, como também
reduzem o montante das colheitas subsequentes e aumentam as dificuldades da apanha
dos frutos (Gaspar e Monteiro, 2001). Estas plantas ndo podadas apresentam ramos
ladrbes que nascem acima dos 1,9-2 metros de altura, s&o muito vigorosos e podem
causar que a planta mde vergue. O “ladrdo” apresenta normalmente uma razoavel
densidade de ramos e exibe bons indicadores de producéo, pelo que o dono do cafezal é
levado a ndo efectuar a sua poda. De acordo com Miranda (2011), mesmo produzindo,
os resultados da planta ndo podada sdo sempre mais baixos quando comparados com 0s
das plantas podadas porque estes ladrdes tém apenas a capacidade de producdo de uma

planta de 2-3 anos de idade.

As pragas e doencas afectam quer a qualidade quer a quantidade de café produzido. A
praga mais importante € o H. hampei, para cujo combate se recomenda a colheita de
todos os frutos logo que atingem a maturacéo, capinas frequentes, boa drenagem do solo
e sombreamento apropriado. A doenca mais vulgar é a ferrugem alaranjada (Hemileia
vastatrix). Uma outra ferrugem, mas ndo tdo comum, é a farinosa, causada pela
Hemileia coffeicola. O caule, as folhas, as flores e os frutos do cafeeiro podem ser
atacados por antracnose, doenca provocada por um fungo de nome Colletotrichum

coffeanum. Também nas plantas de sombreamento do café (Inga spp.; Leucaena
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glanca; Acacia nigra; Albizzia spp; Grevillea robusta) podem ser criados focos de uma
doenga provocada por um fungo, o Armillaria mellea, que de seguida alastra aos
cafeeiros. Os nematodos também podem causar doencas nos cafeeiros, quer
directamente, quer fornecendo a porta de entrada de doencas radiculares. Os nematodos
mais comuns no cafeiro s8o o Meleidogyne exigua, o Pratylenchus coffeae e o

Xiphinema americanum.

2.5 A colheita

A colheita é o processo de recolha de todos os frutos produzidos imediatamente apds o
seu amadurecimento, ou seja, quando atingem a cor avermelhada nas variedades

normais ou amarela nas variedades amarelas.

Entre a fecundacdo e a maturacdo dos frutos decorre um tempo variavel dependendo das

espécies, das variedades e das condi¢6es dos solos do cafezal.

Para as variedades do arabica, considera-se normalmente que o tempo requerido para a
maturacao oscila entre 0s 6 € 0s 8 meses. Ja para 0s robustas, o periodo exigido para a
maturacdo é mais longo, 9 a 11 meses. Para 0s excelsas e libericas este periodo € um

pouco mais dilatado, ou seja, 11-12 meses e 12-14 meses, respectivamente

Os frutos do ardbica caem com facilidade depois de maduros ou secam rapidamente na
planta, pelo que se deve proceder a sua colheita logo ap6s a maturacdo. Nos robustas,
como os frutos permanecem mais tempo no estado de cereja, o periodo de colheita pode

ser mais dilatado no tempo.

Nas regiGes em que ha estacdo seca e estacdo humida bem diferenciadas, a época de
floragdo é bem definida proporcionando uma colheita também bem definida, o que ja se
ndo verifica quando as estacbes ndo sdo bem marcadas, apresentando os cafeeiros

durante todo o ano flores e frutos em varios estados de desernvolvimento.

Para além das condi¢fes climaticas, ha toda uma série de factores com influéncia na
maturacdo dos frutos, e portanto na colheita, como a altitude, as fertiliza¢des, as podas,
a posicdo dos frutos no cafeeiro, o sombreamento, a orientacdo e exposicdo das

plantagdes.

Os frutos devem ser colhidos no momento da sua plena maturacdo, a qual se conhece

pela sua coloragdo, que devera ser vermelho-purpura nas formas vulgares, ou amarela
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nas formas amarelas. Os frutos ainda verdes ou entdo os frutos mais que maduros
(passas), os frutos mais ou menos secos, os coquinhos (frutos quase secos provenientes

das extremidades das hastes), em lotes de café, proporcionam bebidas de ma qualidade.

Segundo Wellman (1961), os métodos de colheita de café mais frequentemente
utilizados séo a derrigca no chéo, a derriga no lencol ou no pano, a colheita a dedo e a
colheita mecénica. A derri¢ca no chdo é o método usado sobretudo no Brasil e consiste
na derruba dos frutos directamente para o chdo. A derrica no pano, também utilizada no
Brasil, difere da anterior pela colocacdo de um pano por baixo dos cafeeiros, e serve
para melhorar a qualidade do produto e para evitar que o café se misture com a terra e
com os frutos ja existentes no chdo. A colheita a dedo é o método mais perfeito pois

permite colher somente os frutos maduros, sem se colherem os verdes.

O cafeeiro, a exemplo do que se passa com muitas espécies fruteiras, esta sujeito ao
regime de safra e de contra-safra, dando uma producdo elevada em cada dois anos, ou

mais raramente em cada trés anos.

2.6 Processamento do café

Os graos de café sdo as sementes do fruto que se assemelha a uma cereja, com a casca
vermelha quando maduro. Por baixo da polpa, cobertos por um pergaminho, estdo dois
grdos. Quando o fruto esta maduro, uma camada viscosa de mucilagem envolve o
pergaminho. Debaixo do pergaminho, uma membrana mais fina cobre os gréos, a pele

de prata. Cada cereja contém geralmente dois graos de café.

Uma vez colhidos, os frutos do cafeeiro ndo se encontram em condi¢Oes de ser
armazenados e comercializados. Tém que ser sujeitos a uma série de operacbes para

remoc&o dos graos de café e sua secagem antes de se proceder a torrefaccéo.

O processamento do café pode ser feito recorrendo a via seca ou a via humida. O
processamento a seco é usado geralmente no café robusta. O processamento a humido,

por outro lado, é quase exclusivamente usado nos cafés arabica.

As fases do processamento do café que se seguem a colheita sdo efectuadas ainda nos

locais de producdo do café, visando o transporte e conservacdo do café verde, para
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posteriormente se dar o beneficiamento!. Os factores que determinam o tipo de
processamento a utilizar sdo, essencialmente, de ordem cultural (do pais) ou econémica.
A terminologia aplicada ao café nos diferentes estadios do processamento difere entre
paises, pelo que a simples traducdo dos termos gera, por vezes, alguma confusdo.
Assim, apresenta-se no Quadro 2.3 alguma da terminologia utilizada, em Varios

idiomas, de acordo com a ICO.

Quadro 2.3 Terminologia utilizada no processamento do café

Processamento a seco Antes do descasque Cafeé verde final

Portugués Café coco (cereja seca) Café de terreiro
Inglés Dry cherry Unwashed coffee, Natural coffee
Francés Café em coque Café non lavé, café naturel

Processamento a humido Despolpado Café verde final
Portugués Café pergaminho Café despolpado
Inglés Parchment coffee Washed coffee
Francés Café en parche Café lavé

Fonte: www.ico.org

2.6.1 Processamento a seco

O tratamento por via seca € o método mais antigo, mais simples e 0 que exige menos

maquinaria.

O método baseia-se na secagem dos frutos, apos a colheita, seguida do seu descasque.
Apbs a colheita, as cerejas sao seleccionadas e limpas para separar as ndo maduras, as
sobremaduras e as deterioradas, e ainda impurezas como terra, galhos e folhas. Esta
operacdo pode ser feita @ mao usando uma peneira grande. Também se podem separar
as cerejas maduras em tanques com agua através da diferenca de densidades que existe

entre os frutos maduros e as impurezas e frutos em diferente estado de maturagéo.

A secagem dos frutos pode ser feita ao sol, em grandes superficies, bem ventiladas,
recomendando-se superficies cimentadas ou de tijoleira, bem limpas, os chamados
terreiros. Nestes, os frutos sdo espalhados em camadas muito finas, de 1-2 cm de
espessura. Deve mexer-se o café com muita frequéncia, o que favorece uma secagem

progressiva e mais ou menos rapida e uniforme, e evitando, ao mesmo tempo, a criagdo

O beneficiamento do café, tecnicamente consiste em uma série de etapas de processamento a que se
submete o café para tirar ou eliminar sua casca de forma mais eficiente sem afectar a sua qualidade e o
seu rendimento, cuja fase final na eliminacdo de sementes defeituosas e matérias estranhas, manual ou

electrénica, principalmente nos cafés processados por via seca (EMBRAPA, 2006).

18



http://www.ico.org/

de fungos. O tempo de secagem pode variar de 3 a 4 semanas e o teor de humidade final
é da ordem dos 11-12%, valor aceitavel para a execuc¢do do descasque € manuseamento

dos grdos sem alteracdo das caracteristicas do café (Gaspar e Monteiro, 2001).

A secagem também pode ser feita utilizando secadores mecanicos, apds uma pré-

secagem no terreiro.

Depois da secagem por esta via, obtém-se o chamado "café coco", cujo pericarpo e a
pele de prata representam cerca de metade da matéria seca da cereja, em peso. Trata-se

de uma técnica ideal em situacGes de escassez de méo-de-obra e/ou de agua.

2.6.2 Processamento a humido

Este método exige o uso de equipamento especifico e grandes quantidades de agua.

Permite obter café de melhor qualidade.

Para que se possa tirar o devido partido da via himida, torna-se necessario partir de
frutos que se apresentem apenas no estado de cereja. Os restantes frutos devem ser

tratados a parte e constituir lotes distintos, uma vez que sdo de qualidade inferior.

Neste método, apds colheita, os frutos sdo lavados e, a seguir despolpados
mecanicamente, e as mucilagens’ que ficam ainda aderentes sdo removidas por
fermentacdo antes do café ir para a secagem. Quando a fermentacdo termina, o café é

muito bem lavado com agua limpa em tanques ou em maquinas de lavagem especiais.

O café pergaminho deve ser submetido a secagem para que se processe em boas
condicBes de armazenamento a sua conservagdo. Esta secagem ocorrera tal como na via

seca.

Segundo Correia (1995), os cafés processados por via humida apresentam melhor
qualidade, porque se trabalha somente com grdos maduros e também pelo facto do café
produzido por via seca ter a possibilidade de formar microrganismos, pois o grao

mantém a humidade por mais tempo.

? Substancia viscosa obtida de varias plantas e que aumenta de volume na 4gua sem se dissolver
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2.6.3 Limpeza e descasque

Limpeza, descasque, e escolha final do grdo de café sdo as operagdes necessérias a
transformacédo do café coco (via seca) ou do café pergaminho (via humida) em café

verde (Gaspar e Monteiro, 2001).

O café depois de seco apresenta ainda algumas impurezas que devem ser eliminadas.
Esta limpeza é feita através de selectores mecénicos, de crivos vibratorios e ainda de

ventiladores.

Depois de efectuada a limpeza, o café é descascado utilizando descascadores de
percussdao ou de friccdo. Verifica-se que os cafés obtidos por via himida sdo
significativamente mais faceis de descascar que os obtidos por via seca.

Completado o descasque, faz-se a separacdo dos graos através do seu tamanho e da sua

forma, em méaquinas dotadas de crivos com movimentos oscilatorios ou rotativos.

Os lotes de café¢ separados nos crivos vado depois para os “catadores”, onde sdo
separados os grdos mal formados, quebrados ou furados e retiradas as impurezas ainda

existentes.

A separacdo dos grdos manchados, pretos, fermentados, descolorados e contaminados
por fungos, e dos pedacos dos grdos que se partiram € feita normalmente a mao ou

utilizando catadores electronicos e com radiacdo ultra-violeta.

Apbs o beneficiamento, o café em grdo é guardado em tulhas de madeira,
convenientemente separadas do chdo, bem ventiladas e com dimensbes apropriadas.
Como curiosidade, cada 2 toneladas de café necessita de cerca de 1,2 m? de superficie

no armazém.
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Capitulo 3 — O sector do café em Angola

3.1 Territério e organizacao administrativa

A Republica de Angola esta situada na costa ocidental da Africa Austral, a sul do
Equador e a norte do Tropico de Capricérnio, entre os paralelos 4° 22 ¢ 18° 02” Sul e
0s meridianos 11°41” ¢ 24° 05” Leste. Tem uma area total de 1.246.700 Km?, uma costa
maritima atlantica de 1.650Km, e uma fronteira terrestre de 4.837Km.

Faz fronteira com 4 paises, sendo a seguinte a extensdo das respectivas faixas
fronteiricas: Republica Democratica do Congo — 2.511 km (dos quais 220 km séo de
fronteira com a provincia de Cabinda); Namibia — 1.376 km; Zambia — 1.110 km;
Republica do Congo (Brazaville) — 201 km.

A sua capital é Luanda e esta dividida em 18 Provincias: Luanda, Bengo, Bi¢, Malange,
Lunda-Norte, Lunda-Sul, Cuanza-Norte, Cuanza-sul, Benguela, Zaire, Cunene, Cuando-
Cubango, Moxico, Namibe, Huambo, Huila, Cabinda e Uige.

As Provincias encontram-se divididas em Municipios (163) e estas em Comunas (547).

3.2 O sector agricola

Angola é um pais com forte potencial agricola, possuindo enormes extensfes de terras
araveis capazes de proporcionar producdo alimentar para garantir a seguranca alimentar
e mesmo criar excedentes para exportacdo. Antes do conflito armado pos-
independéncia, era um pais auto-suficiente na generalidade dos alimentos, a excepg¢ao
do trigo, tendo sido um grande exportador de café e de milho, além de banana, agucar,
6leo de palma, feijdo, mandioca, sorgo, amendoim, girassol, horticolas, citrinos, frutas
tropicais, carne bovina, suina e caprina, leite e ovos, madeira entre outros.

O sector produtivo existente até a década de 60 do século XX era, basicamente,
constituido por plantacbes e minas. A distribuicdo regional das principais producoes
esta representada na Figura 3.1. O caminho de ferro, e ja no fim desta década também as
estradas, asseguravam a ligacdo entre o litoral e o interior, tornando possivel a

participacdo da economia angolana na economia internacional.
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Figura 3.1 Principais actividades predominantes na década de 60

akpodao

diamantes

milha

minério de ferro

Fonte: Valério e Fontoura, 1994

De acordo com Valério e Fontoura (1994), a actividade agricola predominava,
maioritariamente, na parte noroeste de Angola, nas regides do Baixo Zaire, Baixo
Cuanza e planalto de Malanje. O café era a principal producdo, seguida do algodéo e do
acucar. Na parte nordeste (planalto da Lunda) localizavam-se as minas para a extrac¢do
de diamantes, e na parte sul (planalto de Huila e Cuando-Cubango), para a extraccao de
minério de ferro. O Noroeste (regides de Cabinda e de Luanda) assistiu na década de 50
a prospeccOes para a pesquisa de petroleo, tendo conduzido a descoberta de importantes
jazidas na década seguinte (Fig. 3.1).

A guerra civil obrigou uma parte da populacéo rural a deslocar-se para 0 meio urbano,
abandonando a sua producdo agro-pecuaria. Assim, a agricultura foi perdendo a sua
importancia na economia do pais, tornando-o cada vez mais dependente das
importacOes e do sector petrolifero.

O seu enorme potencial agricola encontra-se, em grande parte, por explorar. Estima-se
que aproximadamente 45% da area total do territorio tem potencial agricola (REGAA,
2006), ou seja cerca de 58 milhdes de hectares (FAO, 2010). Deste potencial, Angola
utilizava apenas 4,9 milhdes de hectares na agricultura, no ano agricola de 2009/10
(MINADERP, 2010). Aproximadamente 97% desta area era ocupada pelas sete

principais culturas alimentares: milho (37,6%), mandioca (24,1%), feijao (17,3%),
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amendoim (7%), massango/massambala (4,1%), batata-doce (3,9%) e batata (2,5%). O
café representava apenas 0,6% desta area (FAO, 2010), ou seja a agricultura esta
principalmente orientada para a producéo, o que a torna dependente da disponibilidade
de recursos naturais, cuja exploracdo exerce pressdes sobre o ambiente, podendo
também afectar negativamente a qualidade do ambiente e dos recursos naturais como o

solo, aaguae o ar.

3.2.1 Sistemas de Producao

Em Angola podem distinguir-se 2 tipos de agricultura: a familiar e a comercial ou
empresarial. No ano agricola de 2009/10, os 4,9 milhGes de hectares cultivados foram
repartidos por empresas agricolas familiares (94,2% da area total cultivada) e por
exploracGes agricolas do tipo empresarial (Tabela 3.1), representando os agricultores
familiares mais de 99% do namero total de agricultores. A &rea média das exploracdes
familiares rondava os 2 ha e a das exploracdes tipo comercial os 34 ha.

Tabela 3.1 Ocupacdo da terra por tipo de empresa

Sector Familiar Sector Empresarial

N°/ ha % N°/ ha %
Familias/Empresas 1.985.987 99,6 8.319 0,4
Area Total (ha) 4.604.468 94,2 283.502 5,8
Area Média (ha) 2,32 - 34,08 -

Fonte: MINADERP — Resultados da campanha agricola 2009/10

Segundo 0 REGAA (2006), as culturas mais importantes de Angola podem classificar-

se em dois grupos:

e Culturas alimentares - com producdo consumida, maioritariamente, no pais (milho,
mandioca, feijdo, amendoim);

e Culturas de rendimento (alimentares e industriais) - cujo valor € dado pela
exportacdo e pelas cotagdes que atingem no mercado externo (café, milho, sisal,
cana-de-agucar, algoddo, tabaco, palmeira e bananas).

O sector tradicional, que abrange a grande maioria da populagéo dita rural, em pequenas

exploracGes familiares de subsisténcia, é responsavel pelas seguintes culturas: milho,

mandioca, feijdo, amendoim, algoddo, tabaco e palmeira dendém. Estas empresas

familiares utilizam técnicas de producdo de baixa eficiéncia, sendo pouco produtivas. A

maioria dos agricultores recorre a instrumentos manuais para a preparacao da terra e
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capinacéo e plantam sementes locais deixadas da colheita anterior. Usam trac¢do animal
e praticam rotagéo de culturas (MINADERP, 2009/10).

Ja o sector empresarial produz café, cana-de-agucar, sisal, algoddo, tabaco e palmeira
dendém. Pratica uma agricultura ou pecudria dita de mercado, recorrendo a utilizacédo de
equipamento mecéanico e a mdo de obra assalariada, e cultivando extensas parcelas de
terra com recurso a sementes de alta qualidade ou ragas de alto rendimento. Contudo, o
Relatério do Ministério da Agricultura relativo aos resultados da campanha 2008/09
refere 0 numero reduzido de tractores, com utilizacdo apenas a nivel do sector
empresarial.

O processamento e a transformacéo de frutos e vegetais sdo efectuados actualmente por
unidades semi-industriais ou mesmo artesanais que utilizam métodos inadequados de
colheita e armazenamento, pelo que a qualidade é insuficiente para exportacdo
(REGAA, 2006).

Um grupo de agricultores de transigéo entre a agricultura tradicional e a empresarial usa
tractores para a preparacdo da terra e para a sacha e usa fertilizantes e variedades
melhoradas de sementes.

A composi¢do agro-ecoldgica dos sistemas de producdo predominantes podem ver-se
no Quadro 3.1. André (2008) estima que 80% da producgdo vem das classes Camponés e
Pequeno Produtor, mais de 18% do médio produtor e mais ou menos 1% de produtor
empresarial. As classes mais pobres utilizam tendencialmente a consociagédo de culturas
com mandioca/milho; mandioca/milho/arroz; milho/feijao/mandioca;
amendoim/feijdo/mandioca. J& as classes mais ricas raramente fazem consociacédo de

culturas.
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Quadro 3.1 Composicao agro-ecologica dos sistemas de producdo predominantes

Classes
Camponés Pequeno Médio Produtpr_
Z. Agro produtor produtor Empresario
Ecolbgicas
Planaltica Café, mandioca, |Café, amendoim, |Café, Café,
(Planalto do amendoim e feijdo|milho, feijdo e amendoim, hortofruticolas,
Congo) batata-doce mandioca, milho e feijéo
milho, feijdo e |Caprinos, ovinos,
batata doce suinos e aves
Planalto central |Mandioca, milho, |Mandioca, milho, | Milho, feijdo, |Milho, feijdo,
(regido do Bié)  |feijdo e batata-  [feijdo, batata doce, |batata doce, batata doce,
doce arroz, trigo e arroz, trigo, amendoim,

hortofruticolas

batata rena, soja
hortofruticolas

mandioca, arroz,
trigo, batata rena,
soja hortofruticolas
Bovinos e caprinos

Baixa Tropical

Mandioca,

Mandioca,

Arroz, sorgo,

Arroz, sorgo,

(regido do amendoim, milho, |amendoim, arroz, |milheto, milho, |milheto, milho,
Moxico) feijdo e batata milho, feijédo e feijdo, batata feijdo e
doce batata doce doce e hortofruticolas
hortofruticolas |Bovino, caprino e
aves
Baixa Sorgo, milheto e |Sorgo, milheto e  [Milheto, Sorgo, milheto e
Pluviosidade milho hortofruticolas hortofruticolas e |milho
(Cunene) trigo Bovino, caprino e
aves
Orla baixa Amendoim, Milho, sorgo, Milho banana, |Milho, sorgo, feijdo
costeira (regido de |milho, milheto,  |batata doce e batata e batata doce e
Benguela) sorgo, feijdo e hortofruticolas hortofruticolas  |hortofruticolas

batata doce

Bovino, suino,
ovinos e aves

Fonte: André (2008)

Angola na sua diversidade edafo-climéatica apresenta grandes potencialidades no

dominio da cafeicultura, comportando no espaco territorial trés zonas fundamentais

muito bem definidas, onde o cafeeiro Coffea canephora vegeta muito bem: a mancha

dos Dembos, que desde Ndalatando se prolonga até as serras do Uige, Kitexe, matas de

Kimbele-Makokola (provincia do Uige, Bengo e Kwanza Norte) e a mancha do

Amboim, Seles e Libolo, que se situa a Sul da provincia do Kwanza Sul. Para além

destas, no Planalto Central (provincias do Bié, Benguela, Huambo e Huila), em altitudes

acima dos 1300 a 1400 metros e com temperaturas inferiores a 20°, explora-se o Coffea
arabica (Diniz, 1998; Gaspar et al., 1998).
Os cafés Ambriz e Amboim produzem café de qualidade diferente. O café Ambriz é

originario das provincias do Uige e Zaire. O café Amboim é proveniente das provincias

do Kwanza Sul, Kwanza Norte, Benguela.
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Actualmente, o café de Angola ndo é homogéneo em termos de qualidade e de idade.
Mesmo assim, ainda h& prémios para os Robustas de Angola pagos principalmente por
Portugal e Espanha. O café robusta angolano apresenta um elevado potencial de
mercado devido a sua boa qualidade. A falta de continuidade na disponibilidade de
cafés de Angola, bem como as suas varia¢des de qualidade sdo problemas que urge

resolver.

3.3 Breve historial sobre o café em Angola

O historial do café de Angola comeca com a politica de ocupacdo de terra e do
povoamento branco de Angola®. Nesta época, por volta de 1786, aos primeiros colonos
foram dadas instrugcdes de incrementarem as culturas agricolas de géneros de primeira
necessidade. Foram assim seleccionados os tipos de culturas como as hortalicas, frutos,
cana-de-acgucar, café, algodao cacau, tabaco, palmeiras, amendoim e a cria¢do de gado
bovino.

A primeira exportacdo de café registada, obviamente de robusta, data de 1823, e é feita
em pequenas quantidades (Ngonda, 2004). Isto leva a admitir que Angola tera sido o
primeiro ou um dos primeiros paises a utilizar o Coffea canephora para a producdo de
cafés destinados a exportacao.

Na provincia do Kuanza-Norte, o sector da producdo de café desenvolveu-se pela
implantacdo de alguns colonos portugueses vindos do Brasil. Em 1938 uma informacéo
do governo da provincia as autoridades de Lisboa anunciava a presenca de agricultores
brasileiros no distrito do Cazengo, 0s quais estavam empenhados na cultura do café.

Em 1895 exportaram-se 11.000 toneladas, quando ja se dispunha de estradas e linha
férrea, apesar de ter ocorrido um acentuado declinio no principio do século vinte. Este
declinio ficou a dever-se ndo so ao facto de grande producgdo brasileira de cafe ter
originado uma queda acentuada no seu preco, mas também a grande procura de
borracha que levou Angola a mobilizar todos os meios para a exportacdo da borracha
negligenciando a cultura do café (Antonio, 2008).

No principio do seculo XX a producdo do café ja era consideravel, quer na producéo
dos nativos (3000 toneladas), quer nos fazendeiros que iam se instalando na regido do
Gulungo Alto (1500 toneladas).

¥ Politica de povoamento rural pela populacéo branca em toda Angola com objectivo de assegurar a
soberania portuguesa em todo o territdrio (Ngonda, 2004).
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Depois da crise de 1929-1933 e da subida do preco das matérias-primas que se seguiu a
Segunda Guerra Mundial, foram incrementadas vérias exportagcbes angolanas, em
particular o café, sisal, diamantes e algodao, iniciando-se um periodo de crescimento
acelerado. A principal exportacdo entre 1946 e 1972 foi o café. A seguir a este periodo,
o café deixou de ser a produgdo mais beneficiada, tendo sido substituido pelo petréleo
(\Valério e Fontoura, 1994).

Esta explosdo do café teve efeitos enormes sobre a imigragdo portuguesa. Em 1930
havia na coldnia cerca de 30.0000 brancos e 53.000 mesticos, representando cerca de
5% da populagéo total (4,8 milhdes). A industrializacdo dos anos 60 teve o0s seus
fundamentos neste importante mercado interno (Valério e Fontoura, 1994).

Apesar da expansdo econOmica assinalada durante o «ciclo do café», a taxa de
crescimento da economia foi moderada.

Em 1961, cerca de 190.000 de pessoas cultivavam o café, envolvendo 6,3% da
populacdo activa total. Deste numero, 60.000 eram camponeses cultivando pequenas
lavras e 130.000 eram trabalhadores das plantacdes. Constituiam 58% de todos 0s
trabalhadores rurais, 18% dos assalariados e 23% dos trabalhadores em geral.

Fazer uma andlise da producdo e exportacdo do café em Angola exige que se
considerem 3 periodos fundamentais: o periodo pré-independéncia e o periodo pds-

independéncia subdividido em 2 subperiodos: de 1975 a 2002 e de 2002 a actualidade

3.3.1 O periodo preé-independéncia

Antes da independéncia, na época dominada por grandes plantacBes, a area com
cafeeiros era, em 1973, de 525.000 ha, correspondendo a uma producdo de 209.900
toneladas (INCA, 1997). As provincias com as maiores producdes foram o Cuanza
Norte, Uige e Cuanza Sul. Nesta altura, cerca de 60% da area de café representava
plantagfes com uma area média de 100 ha cada, produzindo 70% da safra. A grande
maioria possuia uma sofisticada infra-estrutura de estradas, tinha instalaces proprias
para 0 processamento do café, e contratava mdo-de-obra do Planalto Central,
especialmente durante a época da colheita. Utilizavam factores de producéo agricola tais
como fertilizantes, produzindo entre 450-520 kg/ha de café verde (Odour, 2005).

As principais companhias produtoras de café foram a Companhia Angolana de
Agricultura (CADA), a Companhia Agricola de Cazengo, a Empresa Méario Cunha, a
Empresa Marques Seixas, e a Empresa Sousa Leal. A CADA era a maior empresa

agricola de café de Angola, com uma area de 80.000 hectares distribuidos por 18 rocas.

27



Angola, naquela época, era 0 4° maior entre as na¢des produtoras de cafe em termos de
producdo. A producgdo de café a partir dos anos 60 apresentou um crescimento enorme,

tendéncia que se manteve até a independéncia (Grafico 3.1).

Gréafico 3.1 Producdo de café em Angola (toneladas) de 1924-1974
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Fonte: Dilolwa, 1978

A produtividade do café neste periodo ndo sofre grandes oscilagbes e mantém-se
relativamente elevada, cerca dos 400 kg/ha (Grafico 3.2).

Gréafico 3.2 Produtividade média do café em kg/ha, 1961-1974
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Gréafico 3.3 Exportacdo de café de Angola (toneladas) entre 1961 — 1974
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Fonte: FAO (2011)

As exportacbes mostram um padrdo crescente, apresentando uma média de

aproximadamente 170.000 toneladas/ano (Gréfico 3.3).

3.3.2 Periodo pés-independéncia 1975-2002

Durante este primeiro periodo pés-independéncia, 1975-2002, verificou-se no pais uma
grande instabilidade sdcio-econdmica e politica.

Verificou-se uma queda acentuada da producdo em todos os sectores, com excepcao do
sector petrolifero. A agricultura foi a mais afectada, principalmente as culturas de
exportacdo como o café (Grafico 3.4) que, em 1973, se encontravam na lista dos
produtos mais exportados.

O clima de instabilidade que se vivia teve como consequéncia a saida do pais da maior
parte dos proprietarios rurais, deixando as fazendas ao abandono. Por volta de 1975, foi
criada a Empresa Nacional de Café. Esta Empresa, tutelada pelo Ministério da
Agricultura, tinha diversas representacdes provinciais, tinha como objectivos a
reabilitacdo das fazendas abandonadas, produzindo e fazendo a comercializagéo interna
do café, o beneficio e rebeneficio do café e a sua exportacdo. Como tal, todas as grandes
fazendas foram nacionalizadas e transformadas em unidades de producédo. Cerca de 400
grandes plantacGes (perfazendo cerca de 200 mil hectares) foram agrupadas em 33
unidades de producdo com a denominacdo de “Empresas territoriais”(Gaspar et al.,

1998; Neto, et al 2009). Nesta altura o pais vivia o periodo de economia centralizada.
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Mas a guerra, a crise mundial do café, resultante do desequilibrio entre os factores
fundamentais do mercado e da reducdo relativa do consumo tanto da parte dos paises
importadores como dos exportadores, provocando uma acentuada descida dos precos
internacionais, aliados a outros factores negativos, conduziram o sector para uma fase
em que a cafeicultura comega a entrar em colapso (Neto, et al 2009), decrescendo a
producéo para os valores mais baixos de sempre e provocando o abandono generalizado

dos campos.

Gréfico 3.4 Producdo de café em Angola (toneladas) entre 1975 — 2002

Producdo
200.000
180.000 -
160.000 -
140.000
120.000
100.000
80.000 -
60.000 -
40.000

20.000 -

0 T T T T T T T T T T
75 77 79 81 83 85 87 89 91 93 95 97 99 2001
Fonte: FAO (2011)

1
Anos

Outros problemas se vieram juntar a estes factores negativos, nomeadamente as
dificuldades de médo-de-obra, a falta de preparagéo técnica adequada, a degradacao das
vias de acesso e a existéncia de um deficiente comeércio rural, levando a diminuicéo
dréstica dos rendimentos. A produtividade reduziu-se de cerca de 500 kg/ha em 1975
para 30 kg/ha no inicio da década de 90 (Grafico 3.5). Como consequéncia, muitos
produtores optaram por substituir a cultura do café por culturas alimentares de maior
rendimento. Isto provocou a reducdo progressiva dos agentes ligados a fileira do café
incluindo os produtores, baixou o0s niveis de producdo e diminuiu as exportacfes

cafeicolas.
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Gréafico 3.5 Produtividade média do café em kg/ha, 1975-2002
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Fonte: FAO (2011)

Gréafico 3.6 Exportacdo de café de Angola (toneladas) entre 1975 — 2002
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Gréafico 3.7 Percentagem das producdes e das exportagdes Angolanas na producéo e
exportacdo mundial — 1975-2002
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A andlise dos gréaficos 3.4 e 3.6 relativos a producdes e exportacbes de café angolanas
para o periodo 1975-2002 revela de forma inequivoca a quebra das mesmas. O
contributo da producédo de café em Angola na producdo mundial era de 3,9% em 1975
descendo para 1,3% em 1977, e esse peso era de apenas 0,02% em 2002 (Gréfico 3.7).
As exportacGes angolanas de café acompanham a tendéncia das producdes sofrendo
uma acentuada quebra. Angola passou de um peso das suas exportacdes no mercado
mundial de 4,5% em 1975, para 2,2% em 1977, e para 0,01% em 2002.

3.4 Situacdo actual da producéo do café

A situacdo actual vivida no sector do café em Angola é o produto das alteracfes
conjunturais que 0 pais viveu nos ultimos anos. Devido & guerra, a intranquilidade
tomou parte do meio rural obrigando muitos agentes ligados a cafeicultura,
nomeadamente camponeses, fazendeiros, técnicos e especialistas a deixarem as suas
terras, pois a maior parte delas foram destruidas.

A grande maioria das plantacGes sdo antigas, com praticas culturais deficientes, sem
controle de pragas. Ha caréncia a nivel dos factores de producéo agricola e quando
podem ser adquiridos sdo-no a precos muito elevados. Os servigos de extenséo rural e
de investigacdo, bem como o sistema de financiamento ainda ndo se encontram a
funcionar em pleno. Muitas das grandes fazendas que foram abandonadas estdo sendo

reabilitadas pelos investidores privados ou divididas em parcelas menores para
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agricultores familiares. Em vastas areas, onde ainda prevalece a ameaca das minas, 0
café cresce sem ser tratado e, por este motivo, ndo pode ser colhido. De acordo com o
Gafico 3.9, a produtividade média da producdo de café verde em Angola decresceu
acentuadamente apos a independéncia, situando-se na actualidade abaixo dos 50kg/ha,
embora nalgumas areas produtivas ronde os 150 - 250kg/ha de café verde.
O INCA estimava, em 2005, serem necessarios 170 milhdes de euros para reabilitar o

sector cafeeiro inteiro em Angola durante varios anos (Odour, 2005).

Gréfico 3.8 Producdo de café em Angola (toneladas) — 2002-2010
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Da anélise do gréfico 3.8, verifica-se que a producdo de café em Angola neste periodo
teve o0 seu pico em 2008 com 2280 toneladas, correspondendo a uma produtividade
média de 33 kg/ha (Grafico 3.9). O ano de menor producdo foi o de 2009 com 780 ton,
producdo a que terd correspondido também uma grande reducdo em termos de area
(FAO, 2011). No ano seguinte houve um aumento consideravel, na ordem dos 169%,
com um total de 2100 toneladas, representando os reflexos dos projectos implementados

pelo Governo no sector a fim de relancar esta cultura.
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Gréafico 3.9 Produtividade média do café, 2002-2010 (kg/ha)
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3.4.1 O Processamento e a comercializa¢ao

No pais, existem alguns operadores licenciados envolvidos na comercializacdo de café.
As licencas sdo concedidas pelo Ministério do Comércio, sob recomendacdo do INCA.
O café pode ser comercializado em forma de café mabuba® (café coco) ou café
comercial (café verde).

Os pequenos produtores vendem o seu café quer em cereja quer sob a forma de café
coco a intermediarios. Estes fazem a secagem da cereja e o descasque do café, ou
apenas o descasque quando compram café coco, e procedem depois ao transporte do
café verde para Luanda onde é vendido aos exportadores.

Ja os médios e grandes produtores comercializam o café verde descascado nas suas
proprias instalacbes ou em empresas de descasques. Estes agricultores também podem
entrar em contacto directo com os exportadores.

O transporte interno do café é principalmente realizado por caminhfes com uma
capacidade de carga de cerca de 10 toneladas. Este transporte é caro devido aos
problemas existentes a nivel das infraestruturas. Os custos de comercializagéo
aumentaram ainda mais, uma vez que a exportacdo tem de ser toda feita através do porto

de Luanda, apds o colapso das instalagbes portuérias no Lobito, Porto Amboim e

* Termo usado na regio para definir o café coco
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Cabinda. Todas as trés unidades funcionais para o processamento de exportacdo de café
também estdo concentradas a volta de Luanda.

O INCA é responsavel por observar as operagdes comerciais no sector cafeeiro. Para tal,
estabelece precos minimos de referéncia para a compra de café nas areas de producéo,
bem como precos minimos de exportacdo com base nas cotacbes no mercado
internacional. De acordo com a politica do governo, cada grupo de participantes do
mercado, produtores, comerciantes / intermediarios e exportadores, deve igualmente
beneficiar do valor do café e, em consequéncia, do direito de receber 1/3 do preco do
café de exportacdo (Odour, 2005). Os precos de referéncia oficiais sdo estabelecidos
tanto para café coco e pergaminho, e café comercial, e para as variedades Robusta e
Arabica, precos esses que tém crescido ao longo do tempo (Grafico 3.10). Os precos sao
revistos regularmente pelo INCA e sdo anunciados as autoridades provinciais e
municipais, bem como aos exportadores. Nenhuma venda pode ter lugar abaixo do nivel

dos precos de referéncia correspondente.

Gréafico 3.10 Indicadores do preco do café entre 2000-2010
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O consumo de café em Angola esta estimado em cerca de 25.500 sacas por ano (Grafico
3.11), mostrando uma estabilidade nos dltimos 4 anos (30.000 sacas), superando a
média das exportacfes anuais. O mercado apresenta 4 a 5 empresas, incluindo
CAFANGOL?®, que fazem torrefacgdo de café em Angola e vendem a produgdo para o
mercado nacional.

® Empresa publica de rebeneficio e exportacdo de Café em Angola, sediada em Luanda.
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Grafico 3.11 Consumo de café entre 2000-2010
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3.4.2 As exportagoes
As quantidades de café exportadas tém sofrido, nos Gltimos anos uma queda
consideravel (Grafico 3.12). Em média, cerca de 480 toneladas foram oficialmente

exportadas anualmente.

Gréafico 3.12 Exportacdes de café (toneladas) entre 2002-2009
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O café angolano tem muito boa aceitacdo a nivel internacional, ndo enfrentando
quaisquer problemas a nivel de marketing internacional (Odour, 2005). Contudo, 0 pais
ainda ndo consegue obter niveis de producdo consistentes. Os principais destinos das
exportacdes sdo Portugal, Espanha, Italia, Alemanha e Holanda.
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Em finais de 1990 o numero de exportadores activos era de 14, nimero esse que ficou
reduzido a 4 em 2005 (Odour, 2005). Embora as taxas de juro tenham baixado, as
condi¢des dos empréstimos bancarios ainda sdo dificeis para as pequenas empresas e
para exportadores, pelo que estes tém de financiar os seus negocios com recursos de

capital proprios.

3.4.3 Sistema de classificacdo do café

Embora o café de Angola ndo seja homogéneo em termos de qualidade e de idade, 0s
Robustas de Angola tém recebido prémios vindos principalmente de Espanha e de
Portugal (Odour, 2005). O café Robusta de Angola apresenta uma boa acidez, nédo
exibindo o gosto tipico penetrante do robusta, e por isso mesmo é famoso no mercado
internacional. Este café usa-se em misturas com o Arabica para Ihes dar um aroma mais
forte e equilibrado.

De acordo com Odour (2005), o sistema de classificacdo do café baseia-se nas areas de
producdo, merecendo especial destaque os cafés de Ambriz e de Amboim. Os cafés
Ambriz sdo originarios das provincias do Uige e do Zaire. J& os cafés Amboim tém a
sua origem nas provincias do Kuanza Sul, Kuanza Norte e Benguela.

O sistema de classificacdo do café, segundo o INCA, é dado da seguinte forma:

1) Extra

Tamanho do grdo — grado

Defeitos —de 1 a 19

Cor — uniforme

Cheiro — normal

Limite de gréos furados — 2% por cotagem

Limites de impurezas — 0,5 gr.

Limite de fundos — 1 gr.

I1) Superior

Tamanho do grdo — grado ou medio
Defeitos — de 20 a 73

Cor — uniforme

Cheiro — normal

Limite de grédos furados — 4% (por cotagem)
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Limites de impurezas — 1 gr.
Limite de fundos — 2 grs.

I11) 12 Qualidade

Tamanho do gréo — grado, médio ou corrente
Defeitos — de 74 a 110

Cheiro — normal

Limite de grédos furados — 7% (por cotagem)
Limites de impurezas — 1,5 grs.

Limite de fundos — 3 grs.

1V) 22 Qualidade AA

Defeitos — de 111 a 150

Cheiro — normal

Limite de grédos furados — 8% (por cotagem)
Limites de impurezas — 1,5 grs.

Limite de fundos — 6 grs.

V) 22 Qualidade BB

Defeitos — de 151 a 220

Cheiro — normal

Limite de grédos furados — 8% (por cotagem)
Limites de impurezas — 1,5 grs.

Limite de fundos — 6 grs.

V1) 32 Qualidade CC
Defeitos — de 111 a 150
Limites de impurezas — 2 grs.

Limite de fundos —12 grs.

V1) 32 Qualidade DD
Defeitos — de 341 a 480
Limites de impurezas — 3,5grs.

Limite de fundos —24 grs.
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3.5 Instituto Nacional de Café de Angola

Numa cafeicultura dominada por empresas agricolas familiares com planta¢des de baixa
produtividade e com dificuldades de mercado, impBe-se a accdo do Instituto Nacional
de Café de Angola (INCA).

O INCA é um ¢érgdo de coordenacdo técnica e econdmica, dependente do Ministério

da Agricultura, competindo-lhe o acompanhamento e o controlo da actividade cafeeira
em Angola. A sua sede fica em Luanda mas projecta a sua accdo a nivel regional,
promovendo a investigacdo e experimentacdo cientifica, atraves das EstacGes de
Experimentagdo do Amboim, do Uige e da Ganda, do Centro de Estudos do Kilombo e
da Subestacdo Regional do Negage.

Os referidos centros, para além da investigacdo sobre o café, tém a incumbéncia de
prestar assisténcia técnica de forma variada aos produtores de café. Estas actividades
sdo sustentadas pelas Brigadas Técnicas que se encontram em todas as zonas de
producdo de café, de forma a garantir uma cobertura suficientemente abrangente das
areas de exploracao.

Para a promocdo e reabilitacdo do sector cafeicola, como uma das prioridades do
governo angolano, o Ministério da Agricultura orientou um programa envolvendo
actividades que véo desde a recuperacdo da producdo, a extensdo rural, investigacao e
experimentacao, comercializacdo, industrializacdo e recuperacdo do palmar (Neto et al.,
2009).

A recuperacdo da producdo visa 0 suporte da actividade produtiva ao longo de toda
cadeia e 0 apoio aos produtores familiares e empresariais, nomeadamente através do
apoio em termos de instrumentos de trabalho e de outros factores de producéo.

A Extensdo Rural encontra-se direccionada para os servicos de assisténcia técnica aos
produtores, disseminacdo de tecnologias para a recuperacdo da cafeicultura no pais,
criacdo de associacOes e/ou cooperativas de cafeicultores.

A analise das formas e do enquadramento da investigacdo e experimentacéo cafeicolas
bem como a geracdo de tecnologias, a recuperacdo e equipamento das estacOes
regionais e a criacdo de novos centros de investigacao cientifica cabem a Investigacéo e
Experimentagao.

A Comercializagdo devera estar direccionada para a analise da cadeia mercantil desde o
produtor até a exportacdo, inventariando a quantidade de descasques existentes, a
necessidade de descasques e outros equipamentos de beneficio e rebeneficio na

actualidade e num horizonte temporal de cinco anos, numa sinergia e esfor¢cos com o
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sector privado. Devera ainda reavaliar e promover as operacdes de marketing do café de
qualidade, através de, entre outras acces, criacdo de um selo de qualidade, implantacéo
de mercados rurais, a exportacdo e o fomento de novos mercados de cafés no exterior.

O INCA tem como principal accdo o apoio e o fomento da industrializacdo do café no
pais, pelo que a componente da Industrializagdo visa analisar a intervencdo do sector
privado no negocio de torra e moagem de café nas diferentes regides produtoras através
da introducdo de inovacdes neste dominio, bem como avaliar e propor solugdes para a
venda do café industrializado no pais, via aumento do consumo interno.

Ainda com o INCA a desempenhar como missdo principal apoio institucional e o
fomento da producdo da palmeira dendém, a recuperacdo da cultura do Palmar é uma
actividade que visa analisar a cadeia da palmeira do dendém, da plantacdo ao 6leo de
palma em todo o pais e propor medidas ndo sO para a sua recuperacdo mas também para

fomento da cultura em éreas potenciais de producao.
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Capitulo 4 — Metodologia

Este capitulo tem como objectivo apresentar os métodos e técnicas de pesquisa
utilizadas para o desenvolvimento do presente trabalho. Para a concretizacdo deste
trabalho de investigagcdo e delimitacdo do universo a ser estudado, cumpriram-se as
seguintes etapas: estabelecer as técnicas para a recolha dos dados, proceder as analises

estatisticas e interpretar os dados obtidos.

4.1 Area de estudo

O estudo desenvolveu-se no municipio do Amboim que esta localizado na provincia do
Kuanza Sul, cuja capital é a cidade do Sumbe e encontra-se situada no litoral centro—
oeste, entre os paralelos 10°49°e 12°11" de latitude sul e os meridianos 13°8" de
longitude este. Tem uma extensdo de 58.698 km? correspondendo a 4,7% do territério

nacional.

4.2 Instrumentos e técnicas de recolha de dados

A recolha de dados para este estudo consistiu na recolha de dados secundarios através
da andlise documental e a segunda na recolha de dados priméarios baseada em inquéritos

por questionario.

4.2.1 Anélise documental

Logo apos o tema a pesquisar estar definido, realizou-se uma reviséo da literatura que
nos permitiu conhecer um pouco sobre a realidade da regido. Este factor motivou ao
levantamento de algumas questdes de investigacdo, determinando a viséo do estudo,
assim como a defini¢do dos seus objectivos. Para que tal tarefa se cumprisse, foi feito o
levantamento da bibliografia, embora muito escassa, através de pesquisas em livros,
revistas, jornais, relatorios, teses, Web e bases de dados de instituicbes ligadas ao sector

do café.
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4.2.2 Inquérito por questionario

O instrumento principal escolhido para a recolha de dados primarios foi o inquérito por
questionario, realizado no Municipio do Amboim. Este inquérito teve como objectivo a
obtencdo de dados primarios sobre os sistemas de producdo, transformacdo e
comercializacdo do café; as tecnologias de producdo e de transformacdo do café; o
mercado o café no Municipio; 0s processos que envolvem a cadeia produtiva do café,

sendo composto por uma série ordenada de perguntas.

Para a sua formulacdo foram feitas entrevistas a 3 agentes da cadeia produtiva do cafe,
nomeadamente o chefe da seccéo da agricultura e investigador do INCA regional (E1),
0 gerente da empresa de descasque “Organiza¢cdes Mucalanda” (E2), a gerente da
empresa de descasque/torrefatora, “Propriedade Miguel Morais” (E3), que de alguma
forma transmitiram informacg6es importantes que ajudaram a tirar algumas conclusées
no capitulo VI e, acima de tudo deram uma viséo sobre a situagdo actual da cafeicultura

em Amboim.

Dada a dispersdo geografica da amostra e 0 nimero de perguntas do questionario,
considerou-se inviavel a realizacdo presencial da maioria das entrevistas por parte do
autor, por motivos financeiros. Para colmatar tal situacdo, foram convocados membros

das brigadas técnicas do INCA para se deslocarem as areas de produgao.

O célculo dos custos de producdo do café cereja foi feito com base nos relatérios anuais
do Projecto experimental de reabilitacdo de Lavouras de Café abandonadas em

pequenas unidades de producao familiar em Angola, INCA.

4.2.2.1 Descrigdo do questionario

O inquérito por questionario, composto por perguntas maioritariamente fechadas para
facilitarem o apuramento dos resultados, foi aplicado a 34 produtores de café,

permitindo perceber o funcionamento da cadeia produtiva do café em Amboim.

O questionario (Anexo A) engloba 36 questdes, sendo as primeiras quatro de ambito
geral (12 a 4?) referentes a area total e de café, tempo de producéo, e as culturas que
mantém financeiramente as propriedades. As questdes (5% a 21?%) pretendem caracterizar
a producdo de café dos respondentes (espécie de café cultivada, quantidades produzidas,

méao-de-obra, expectativas, os procedimentos culturais usados para a manutencdo da
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planta e as grandes dificuldades suportadas na produgdo, colheita). Quanto a
transformacéo (222 a 24%), as perguntas estdo ligadas a forma de secagem do café, bem
como a sua classificacdo. No tocante a comercializacao (252 a 33%), sobressaem questdes
sobre a forma como é vendido o café, factores que determinam o preco de venda, precos
e também as dificuldades enfrentadas na comercializagdo. As Ultimas questdes sdo
referentes a preservacdo do meio ambiente, as parcerias dos agricultores com outras

empresas e, para finalizar, a questéo sobre a certificacdo do café.

A escolha dos agricultores a entrevistar para a aplicacdo do questionario foi feita por
conveniéncia, tendo sido escolhidos os produtores que eram conhecidos, que tinham um
nivel de educacdo que permitisse uma compreensdo razoavel das perguntas do

questionario e que tinham um razoavel conhecimento da cultura do café.

O periodo de aplicacdo dos questionarios desenrolou-se de 15 de Outubro 2010 a 13 de
Marco de 2011, sendo de cerca de 25 minutos a duracdo média de aplicacdo do

questionario a cada agricultor da amostra.

4.3 Métodos de tratamento e analise dos dados

O presente trabalho é baseado na metodologia de caracter descritivo. Optou-se por este

tipo de metodologia por ser a melhor forma de adequar aos objectivos da pesquisa.

Para a andlise descritiva, as variaveis foram apresentadas a partir do Microsoft Office
Excel 2007, que é uma ferramenta utilizada para criar e formatar folhas de célculo;
analisar e partilhar informagdes; formatar tabelas de maneira &gil e criar graficos

estruturados.

Para a andlise descritiva, usou-se o SPSS (Statistical Package for the Social Sciences).
O SPSS ¢ utilizado em solucBes de estatistica em variadas areas. O sistema oferece
amplitude e flexibilidade no tratamento dos dados e para além disso, permite a aplicacéo
de diversas técnicas estatisticas. O SPSS é utilizado na aplicacdo de testes estatisticos,
como os testes de correlagbes, contagens de frequéncia, ordenacdo de dados,

reorganizagdo da informacao.
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4.4 LimitacOes

A quase inexisténcia de bibliografia relativa ao estudo do tema da dissertacdo na regiao,
foi um factor que limitou a abordagem mais pormenorizada da situacdo, principalmente
no aspecto historico pois, para a maior parte dos entrevistados a guerra destruiu quase

toda a documentagéo.

A incluséo de perguntas abertas ndo facilitou a homogeneizacdo de determinadas

questdes, tornando-se dificil a tabulacéo e analise das mesmas.

Muitos agricultores escusaram falar sobre o real destino do café, pois existem
intermediérios ndo legalizados que pagam o café a um preco superior ao do mercado,
fazendo com que toneladas de café saiam do municipio sem o conhecimento das

entidades competentes.

Outra limitacdo da pesquisa esta relacionada com as questdes do inquérito aos
produtores que, sendo em grande parte de caracter qualitativo e maioritariamente

composto por variaveis nominais, inviabiliza a aplicacdo de testes de correlagéo.

A aplicacdo dos inquéritos foi realizada no inicio do 4° trimestre do ano agricola do
café, isto €, na altura da colheita e secagem do café. Nesta altura ndo foi possivel
entrevistar intermediarios que escoam o café para 0 mercado de Luanda, visto que eles
também fazem parte dos sujeitos da investigacdo e poderiam fornecer informacdes

relevantes ao estudo.

Os relatorios do PERLCA néo apresentaram dados suficientes para o calculo dos custos
de producédo do café coco e comercial, limitando-se o calculo apenas ao café cereja e
sua transformacdo em café coco. Por este motivo foi dispensado o célculo das receitas,

margem liquida e a margem bruta.
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Capitulo 5 — Caracterizacao do municipio de Amboim

O municipio de Amboim esta localizado na provincia do Kuanza Sul, cuja capital € a
cidade do Sumbe e encontra-se situada no litoral centro — oeste, entre os paralelos
10°49°e 12°11" de latitude sul e os meridianos 13°8" de longitude este. Tem uma
extensdo de 58.698 km2 (4,7% do territorio nacional).

A provincia faz fronteira a Norte e Nordeste pelos rios Longa e Kuanza com as
Provincias do Bengo, Kuanza-Norte e Malange, com Benguela a sul, com Bié e

Huambo a sudeste, e com 0 Oceano Atlantico a Oeste.

A provincia do Kuanza-Sul estd dividida administrativamente em 12 municipios e 36
comunas. Segundo o Ministério da Administracdo do Territorio (MAT) em 2008, a
provincia tem uma populacdo estimada em 2.294.064 habitantes a que corresponde uma
densidade populacional de 39 hab/km?, com a distribuicdo geogréfica constante do
Quadro 5.1.

Quadro 5.1 Divisdo administrativa da provincia do Kuanza-Sul

Municipio Comunas Superficie Populacdo
(km?)

Sumbe Sumbe, Gangula, Kicombo e Gungo 3.890 151.238
Amboim Gabela e Assango 1.730 156.356
Quilenda Quilenda e Quirimbo 1.604 80.000
Porto Amboim Porto Amboim e Capolo 3.646 200.000
Libolo Caculo, Cabuta,Munenga e Quissongo 9.000 105.356
Quibala Quibala, Cariango, Dala Cachibo e Lonhe 10.253 296.328
Seles Seles, Amboiva e Botera 3.101 294.019
Conda Conda e Cunjo 1.710 80.000
Cassongue Cassongue, Dumbi, Atome e Pambagala 6.500 120.000
Cela Waco Kungo, Quissanga Kungo e Sanga 5.525 615.238
Ebo Ebo, Conde e Kassange 2.191 121.420
Mussende Mussende, Quipaxe e Quienha 9.548 74.114

Fonte: Portal do MAT http://www.mat.gv.ao/portalmat/default.aspx?s=46
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5.1 Breve historial do municipio de Amboim.

O documento histérico mais antigo em que é citado um acontecimento em Amboim data
de 1810. Este documento fala da accdo dos forasteiros por estas terras a negociar com a
populacdo local o marfim, cera e borracha (Miranda, 2010). No ano de 1892,
atravessava o rio Cuvo, vindo dos lados do Seles, o colono Simedo Pinto®, fixando-se,
depois das preliminares conversas e tratados com os sobas, no lugar do Lembu, onde foi
a Roca Mato Grosso, da companhia do Seles. Neste lugar, deu inicio as primeiras
plantacbes de café, comecando por pequeninas mudas, dando assim o0 come¢o a

plantagdo racional do cafeeiro (Antonio, 2008).

Por sua vez, este tipo de exploracdo agricola, adequada no velho sistema portugués do
colono semi-agricultor e semi-comerciante explorando e desbravando a terra, ao mesmo
tempo que trocava com o indigena, ndo a viu Simedo Pinto coroado de éxito, pois
devido a divergéncias que existiam entre ele e um dos sobas da regido, foi obrigado a
retirar-se, tendo antes cedido os terrenos aos irmdos Costa (Antonio e Jacinto), que
conseguiram estabelecer-se, ampliando as incipientes plantacdes deixadas por Simedo
Pinto, e dando origem a primeira propriedade cafeeira da regido. Nasceu, desta forma, a
colonizagdo agro-cafeeira do Amboim, permitindo marcar a data inicial em que o
primeiro colono plantou, em Amboim, o primeiro cafeeiro. O colono Anténio Couto
chegou a0 Amboim no ano seguinte, comecando por comprar aos sobas pequenos
arrimos ou lavras de café selvagem, que foram a origem da sua propriedade, a roca de

Boa Vista, no lugar do Congulo.

A descoberta no Congulo do café Amboim por volta de 1917 fez com que o sector no
Amboim ganhasse um maior impacto, dada a qualidade comercial que este café
apresenta. Esta qualidade posicionou o café Amboim como o melhor café robusta do
mundo, criando mesmo alguma confusdo com o café ardbica em termos de sabor e
suavidade da bebida. Nesta época, o caminho-de-ferro do Amboim transportava
diariamente 1500 toneladas de café. Em 1922 eram ja dignas de relevo as plantacGes da
Companhia de Amboim, Marques Seixas & Companhia, Companhia do Kuanza-Sul,
Horta & Companhia, Anténio Couto. Bernardino Correia, que chegou a Angola em
1893, formou, em 1922, a Companhia Agricola de Angola (C.A.D.A.). O transporte do

6Simedo Pinto, Anténio José Dantas, Ernesto da Silva Melo, e Anténio Costa eram 0s portugueses
responsaveis da fazenda - hoje conhecida por CADA- e certo tempo depois Simedo Pinto abandonou para
produzir café noutra regido.
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café que os nativos faziam as costas foi substituido em 1923 pela via-férrea. Esta foi-se
desenvolvendo ao longo dos anos, tendo-se completado, em 1934, 80 Km de linha até
Carlahongo, actual Boa Viagem. Em 1941, terminou a constru¢cdo com 122 Km de

extensao.

5.1.1 Origem da Gabela.

Segundo Miranda (2010), “Gabela” derivou da palavra “Nguebela” que significa em
lingua Omomboim “refagio”. Para atingir Gabela, foram encontrados muitos obstaculos,
como o agoriano Ernesto da Silva Melo e o metropolitano, Antdnio de Couto Melo
(fazendeiro portugués) falam e que se relacionam com a resisténcia imposta pelos
nativos aos colonos para atingir uma elevacéo de cerca de 1200 metros de altitude, o
ponto mais alto da regido, denominado Capir. Os indigenas instigados por outros negros
revoltaram-se contra os portugueses em 1907 e os colonos viram-se de novo obrigados a
retirarem-se para outro local, onde poderiam ter mais possibilidades de defesa. Assim

dirigiram-se para o interior, até Ngolo, hoje denominado Boa Entrada.

De novo atacados dirigiram-se para o morro Catenguena, actual Cruzeiro, onde estava
instalado o sobado de Nguebela, e ap6s negociacdes, fundaram, a 28 de Setembro de
1907, o Posto Militar de Nguebela. Neste Posto, actualmente o Jardim Central defronte
ao edificio da Camara Municipal, foi hasteada a bandeira da monarquia portuguesa, pela
primeira vez, pelo Comandante de Praca, o Dr. Trindade dos Santos (Miranda, 2010).
Este local veio a chamar-se mais tarde e durante a guerra colonial, Praga Salazar. Em
1911 foi criada a circunscricdo do Amboim que foi transformada posteriormente, em
1913, em Capitania—Mor. Passados 4 anos, em Setembro de 1917, foi criado o Distrito

do Kuanza-Sul com sede em Amboim, nunca tendo funcionado ai o Governo.

Em 1921, a Capitania-Mor converteu-se em circunscrigdo civil e, mais tarde, em 1926,
era subdividida nos Postos de sede Gabela, Ebo, Conda, Quilenda e Quirimbo. Assim,
pelo diploma legislativo n® 601 de 23 de Junho de 1934, Amboim foi elevada a
categoria de Concelho de 3? classe e a povoacdo da Gabela a categoria de Vila. A partir
dai, este Concelho do Amboim passou a circunscrever sete pontos, Assango, Conda,

Ebo, Cela, Quilenda e Quirimbo, sendo a Gabela a sede.
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Em 1955, o referido Concelho foi dividido em dois, Amboim e Cela. Dez anos depois,
em 1965, houve um novo desdobramento nos Concelhos do Amboim e da Quilenda,

ficando o primeiro com Gabela sede e Assango.

5.1.2 A Companhia Agricola de Angola (CADA)

Na historia do café em Amboim aparece com grande destaque a CADA, cidade com
arquitectura californiana devidamente estruturada em funcdo dos estratos sociais e da
funcdo na empresa. Assim, aparecem 0s Bairros Residenciais para 0s quadros
superiores, o Bairro do Galinheiro, do Cassange, do Hospital e da Sanzala para os
operarios. Um Clube CADA surge no seio da Boa Entrada com piscina, cinema,
biblioteca, campo de futebol, tiro aos pratos, barragem, a uma distancia de 7 Km da
Gabela.

Em 1888, os dois primeiros portugueses a chegarem a regido do Assango, provenientes
de Porto Amboim, Ernesto da Silva Melo e Antonio José Dantas (Lourengo, 1992),
tinham como objectivo abrir uma empresa de comércio de tecido e outros produtos. E
nesta data que os missionarios e militares portugueses comecam a ter contacto com a
producdo de café que ja vinha sendo industrializado pelos nativos da regido. De uma
forma brusca, os colonizadores expropriaram-nos das suas terras e passaram a ser 0S
novos proprietarios. Este facto levou a uma série de revoltas por parte dos nativos do
Amboim, como a primeira grande revolta de 1893, em que foram queimadas as
fazendas e envenenados os patrdes. A segunda revolta aconteceu entre 1895 e 1896 e
culminou em 1917. Como consequéncia, grande parte dos portugueses refugiaram-se

em Porto Amboim.

Antonio José Dantas, Ernesto da Silva Melo, Simedo Pinto e Antdnio Costa, eram 0s
portugueses responsaveis pela fazenda, hoje conhecida por CADA, tendo Simedo Pinto
abandonado a fazenda algum tempo depois para ir produzir café noutra regido. A
semente da construcdo da CADA foi lancada em 1919, data em que se constituiu a
Companhia Fabril e Pastoril de Benguela Velha. O proprietario, Bernardino Alves
Correia, a partir de Porto Amboim foi tirando terras aos nativos para construir a 11 de
Novembro de 1920 a Companhia do Amboim, que mais tarde se viria a chamar
Companhia Angolana de Agricultura (CADA). Porém Bernardino Correia, que

exportava café para os EUA, Inglaterra e Alemanha, vé-se impossibilitado de vender o
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café, o que Ihe causou grandes problemas financeiros. Segundo Lourenco (1992), em
1922, existiam em Amboim cerca de 62 fazendas distribuidas por 72.450 ha. Em 1927,
Bernardino Correia decide vender a Companhia Angolana de Agricultura a um grupo de
Belgas da Empresa Alé e a Societé Financier de Cachot. Em 1939, com o inicio da I?
Guerra Mundial, a Bélgica é ocupada militarmente pela Alemanha e toda a actividade
politica, administrativa, econémica e financeira fica paralisada, o que afecta as

propriedades dos Belgas na CADA.

Os novos proprietarios passaram a controlar e a construir a Boa Entrada, continuando
com a expanséo do café. Estes proprietarios decidem, em 1944, vender a propriedade. O
Governo portugués publicou a venda da empresa e é comprada pelo Banco Espirito
Santos e pela Editora Guedes de Portugal. A partir de 1949, tornam-se donos de toda a
extensdo agricola da CADA e a producdo de café em 1950 aumenta para sete mil e

quinhentas toneladas.

5.2 O Municipio de Amboim

O Municipio de Amboim, cujo significado ¢ ”Paz” ou “tranquilidade”, é limitado ao
Norte pelo Municipio da Quilenda, a Leste pelo Municipio do Ebo, a Sul pelo
Municipio da Conda, a Oeste pelos Municipios de Porto Amboim e Sumbe, destacando-
se por ser o mais pequeno destes em termos de superficie, mas superando 0s seus
vizinhos em termos demograficos. A Gabela, como sede do Municipio, situa-se entre 0s
paralelos 10°15° e 14°22° de longitude Sul e Este respectivamente e a uma altitude de
1.054 metros do nivel do mar. O Municipio possui duas Comunas oficiais, Gabela e
Assango, e trés Areas Administrativas ndo oficiais, Salinas, Honga e Boa Entrada.
Conta ainda com 210 aldeias oficiais, comportando 14 regedorias, das quais somente 8
existiam na era colonial, porquanto outras seis surgiram apds a independéncia. A Gabela
dista 75 km da Kibala, 90 km do Sumbe, 30 km da Kilenda, 40 Km da Conda, 63 km do
Ebo e 150 km de Porto Amboim.

O municipio apresenta trés possibilidades de acesso, sendo por via aérea com avionetas
e helicopteros, vias rodoviarias e ferroviaria, embora esta Ultima se encontre
actualmente fora de uso e num estado de degradacdo avancado. A cidade da Gabela é o
local onde termina o caminho-de-ferro do Amboim. A Leste, 0 Municipio tem relevo

nitidamente escarpado que para o interior se resolve num relevo acidentado de colinas e
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vales alternantes, mas de cotas sempre mais elevadas ao seu rebordo superior havendo
pontos montanhosos com cotas de 1550 m de altitude. A continuidade da escarpa so é
interrompida pelos vales dos rios que a cortam de forma obliqua com uma direccéo Sul
Este — Norte Oeste.

As formagdes graniticas sdo largamente dominantes. Na base da escarpa ocorrem rochas
de metamorfismo acentuado do complexo gnaisso-migmatitico-granitico. Em relacéo a
faixa sublitoral, que pertence as Cachoeiras, Zambia, Ichingo e Boa Viagem, as

formacdes sdo cretacicas de calcarios e grés calcarios.

5.2.1 Superficie e demografia

Com uma superficie de 1.027 Km2, Amboim é um Municipio cuja dindmica de
crescimento € grande devido principalmente a sua populacéo de 63.000 familias rurais e
208.000 habitantes, apresentando uma densidade populacional de 202,5 habitantes por
quilémetro quadrado. O Municipio possui 210 Aldeias, 8 regedorias, 489 sobas, dos

quais 35 seculos, 160 sobas e 272 sobas adjuntos.

Um crescimento regrado, partindo da populacgéo local, ndo teria permitido o alcance em
poucos anos do actual nimero de habitantes devido principalmente a problemas ligados
ao crescimento econémico. No entretanto, a guerra trouxe para 0 Amboim populacdes
de outros Municipios que, através das relagdes humanas, criou condicBes que
permitiram o regresso das populacdes, no fim da guerra, deixando sinais visiveis em
termos de mistura de ragas e tribos, nas pessoas que passaram a engrossar 0s habitantes
do Amboim. Desta feita, a populacdo que em 1996/97 era de 150.000 habitantes, sendo
39.100 habitantes na Comuna do Assango e 110.900 habitantes da Comuna sede, sofreu
um acréscimo de 1998 a 2003 tendo atingido os 208.000 habitantes (Miranda, 2010).
Este crescimento surgiu principalmente na Comuna Sede Gabela onde se nota um
aumento da extensdo dos Bairros Suburbanos, 0 que ocasionou 0 acrescimo de mais
58.000 habitantes. O controlo estatistico de 1995/96 dava conta da existéncia de 64.000
habitantes, s6 na Gabela, o que significa que hoje deve contar com 104.000 habitantes
aproximadamente e a Comuna com mais 18.000 habitantes (Miranda, 2010). O maior
crescimento de habitantes no meio rural aconteceu na area das Salinas com maior

crescimento dos Bairros. Esta situacdo € actual, havendo no entretanto, fruto do
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aumento do ndmero de familias que passaram a praticar uma agricultura familiar, um

aumento do numero de familias rurais que os registos actuais da agricultura apresentam.

O aumento do numero de habitantes desenvolveu substancialmente a producao agricola
do Municipio tendo em conta que, cada uma das familias sobrevive da sua producéo
quer em termos de receitas quer de consumo directo dos seus produtos. Contudo,
diminuiu o espaco para o pasto livre dos animais, o que facilitou o surgimento do
método de acorrentamento dos cabritos, tendo com isso diminuido a taxa de fecundacao
e também, o ndmero de partos por ano. Com o aumento do numero de habitantes, as
necessidades de combustiveis tornaram-se maiores, tendo a lenha e o carvao vegetal se
transformado nos produtos de maior consumo nesta categoria, levando ao corte de todo
0 tipo de arvores, com excepc¢do das de menor densidade de madeira. Embora isto tenha
permitido o aumento da producdo de receitas pela populacdo, acelerou também o
consumo de arvores, via corte de lenha, para 0 consumo directo e para 0 carvdo
(Miranda, 2010).

5.2.3 Potencialidades

A actividade econdmica da regido encontra-se muito dependente da exploracéo do café
robusta, diferenciando-a das outras zonas agricolas circundantes. A exploracéo do café
robusta esteve, durante longas décadas, confinada as manchas de floresta densa himida.
Mais recentemente, os cafeeiros expandiram-se largamente pelas areas de savana

adjacente.

5.2.3.1 Edafo-climéaticas

De acordo com Diniz (1973), o Municipio do Amboim encontra-se integrado na zona
agricola 18 (Libolo-Amboim). Esta regido enquadra-se na zona de clima tropical com
uma estacdo chuvosa de cerca de sete meses (Outubro a Abril), em que os valores da
precipitacdo oscilam entre os 900 mm no sopé da escarpa e os 1000 mm na crista da
mesma. A estacdo seca ou do cacimbo, com uma duragdo de cinco meses (Maio a
Setembro), é o periodo fresco do ano. A estacdo seca caracteriza-se por um grau de
insolacdo baixo, e por nevoeiros quase persistentes, com saturacdo em humidade
durante a noite e a manha. Os valores da temperatura média do ar sdo em toda area

superior a 20°C, pelo que o clima se pode considerar como quente e uniforme, uma vez
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que a amplitude térmica média ndo excede os 5°C. A humidade relativa média anual
oscila entre 75 e 85%, estando os valores mais baixos relacionados as cotas mais
elevadas, registando-se um minimo em Julho e um méaximo em Abril ou Novembro
(Diniz, 1973; Neto et al., 2009).

A actividade agricola da regido esté ligada a exploracdo do café Robusta, em conjunto
com as regides do Libolo e Seles. O Robusta encontra-se ndo s6 nas manchas de floresta
densa humida, mas estende-se também as zonas savandides limitrofes adjacentes,
constituindo aquilo a que se chama, respectivamente “cafezal da mata” e “cafezal da

savana’.

O Municipio esta dividido em duas zonas agro-ecoldgicas distintas, sendo a primeira
guineense que parte do litoral para a Gabela e a outra que parte da Gabela em direc¢édo

norte e leste do Municipio que é a zona zambeziaca.

A primeira zona que parte das Cachoeiras até as salinas € constituida por uma savana
arbérea-arbustiva, variando em determinados lugares em graminosa-arbustiva e
graminosa-arbustiva e arborea com predominio de gramineas, Hyparrhenia sp (Capim
elefante), Dichrostachys sp (Unha de gato), Acacia welwitschii (Pau ferro) e Adansonia

digitata (Embondeiro).

Das Salinas, em direccdo Leste, aparece a floresta densa humida. A comunidade
florestal primitiva s6 subsiste nalguns locais mais inacessiveis, uma vez que a
exploracdo cafeeira conduziu a sua degradacdo progressiva, dela persistindo apenas
aquelas espécies com importancia no sombreamento do cafeeiro, destacando-se as

albizias, boas sombreadoras.

A floresta densa humida iniciando-se no norte de Angola, aparece também em Amboim,
onde sofre algumas modificacbes fruto da altitude. Algumas das espécies arbdreas
frequentes na floresta do Uige, Bengo e Zaire ndo aparecem no Amboim. Na zona
destacam-se  especies tais como  Piptadeniastrum africanum  (Nhengo),
Entandrophragma Angolense, Chlorophora Excelsa (Moreira), Picnathus angolensis,
Celtis Mildbraedii, Maesopsis eminii (Sana), Albizzia gumifera (Banzé), Albizia
glaberrima (Banza), Antiaris welwitschii (Kilulu) e outras. Esta floresta é provida de
uma biodiversidade bastante rica em termos de espécies medicinais, para madeira,
hospedeiras de pragas e doencas, reguladoras das cadeias biologicas, comestiveis,

proporcionadora de esconderijo para a fauna silvestre, fornecedora de evapo-
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transpiracdo, reguladora da temperatura e do clima, preservadora das fontes de agua,
protectoras do solo, ou seja multifuncional, dando como resultado um clima agradavel.
Esta floresta deve ser protegida por todos, porque o seu desaparecimento afecta toda a

regido onde ela exerce a sua influéncia.

A relativa uniformidade do clima, aliada a identidade litolégica, tendem a imprimir uma
determinada zonalidade pedoldgica. Predominam solos de textura fina, notando-se
também uma tendéncia para a ocorréncia de solos espessos. Ainda fruto das condicdes
climaticas, domina na genese do solo o processo da ferratilizacéo, o qual determina que
a maior representacdo dos solos caiba aos solos Paraferraliticos, seguindo-se 0s
Ferraliticos, os Litosssolos e os solos Litdlicos (Diniz, 1973).

No municipio distinguem-se trés microclimas que sdo a savana guineana da faixa
sublitoral, a floresta densa hdmida poliestrata mesoplanéltica e a savana guineana —
zambeziaca. A aptiddo das culturas segue os microclimas existentes no Municipio,
conferindo a cada zona as seguintes aptiddes (Miranda, 2010):

a) Savana da faixa sublitoral.

E uma zona de transicdo onde a pluviosidade ocorre uma ou duas vezes por ano. Esta
zona possui bons solos, com capacidade nutricional razoavel capaz de permitir a
obtencdo de rendimentos favoraveis, embora se verifique que a distribuicdo dos rios ndo
ocorreu de maneira perfeita ou equilibrada, estando muito préximos uns dos outros,
favorecendo mais umas areas que outras. Para as areas mais desfavorecidas a irrigacdo

requer investimentos sérios.

Esta zona abrange as areas da Cachoeiras, Boa Viagem, Zambia, Kawa, Ichingo,
Tapata, Ilhas ao lado do rio Keve e a area que encerra a pequena cadeia de montanhas
que parte das Cachoeiras até a Boa Viagem. Nesta zona podem ser cultivados citrinos,
mangueiras, feijdo, milho, soja, amendoim, banana, palmar, mandioca, batata rena,
batata-doce, algodao, feijdo macunde ou frade, horticolas, mamao, sape sape, coqueiros,

a criacao de caprinos e ovinos e galinaceos.

A fauna selvagem caracteriza-se pela presenca de sexas, veados, pacacas, elefantes,
crocodilos, pacas, cantapedras, galinhas do mato, perdizes, aves de rapina e outras aves
diversas, ratos, rolas, sembo ou sengui, giboia, surucucu e outras serpentes, civeta,
geneta e outros. Aqui, as densidades destes animais sdo maiores, fruto da sua posi¢édo

geografica.
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b) Floresta densa humida poliestrata guineana mesoplanaltica.

Abrange toda a extensdo da floresta densa himida que parte do Hengue, Kawa, Kuwa,
Boa Viagem, Cungulu e Quilumbo, até ao Monte Estoril, Vunge, Hengue Imbundo,
Quipindo, Gabela, Roca Alice, Quingumbe, Quipela, Catuta, Assango, Quipaxi, Saca e
Humbi.

Fazem parte da fauna selvagem a sexa, veados, cantapedras, ratos monteiros, ratos
diversos, macacos, Galago (Bush Baby), ratos esquilos, surucucu e outras serpentes,

aves de rapina e outras aves diversas.
c) Savana guineana-zambeziaca.

Esta situa-se no espaco localizado entre as areas do Hengue Imbundo, Hengue, Zunzua,
Quipindo, Quingumbe, Candele, Nhuma, Sngué, Cacumbi, Quicunda, Mundunda, Gia,
Honga Dond6, Honga Guembo, Honga Pundué, Quilemba, Lumbamba que séo limites
entre a floresta himida e também entre os Municipios do Ebo e Kilenda, sendo a érea
localizada entre elas a &rea denominadas savana guineana-zambeziaca. A vegetacao
caracteristica desta area € a grevilea, intercalada por algumas Albizzia sp (Banzé) e

Maesopsis eminii (Sana).

Nesta area cultiva-se café, milho, feijdo, amendoim, batata doce, batata rena, Tar6
(Colocasia esculenta), horticolas, abacate, videiras, pereiras, mandioca, pessegueiro e
palmar. Para o palmar, as areas do Assango e Lapala constituem as suas zonas

marginais.

Existe ainda a fauna doméstica constituida por galinaceos, suinos caprinos, ovinos, e

ainda animais de pequeno porte tais como coelhos e porcos da india.

A fauna selvagem é composta por veados, sexas, rato monteiro, ratos diversos, aves de

menor porte, aves de rapina, répteis diversos e outros.

5.2.3.2 Recursos Hidricos.

As potencialidades hidricas sdo boas podendo o Municipio auto-abastecer-se de agua
devido a existéncia dos rios Chilo, Mazungue, Chissussé, Gila, Huia, Carlahongo e
Keve. O rio Keve possui um grande caudal, podendo ser aproveitado para a irrigacao
quer por vias de bombagem quer de forma directa, através de canais de rega, quer ainda

por gravidade partindo de fontes de agua existentes nas montanhas tais como a
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montanha da Calonga e também as quedas do Adao no rio Keve. Amboim € auto-
suficiente em &gua, necessitando apenas de projectos concretos de uso e aproveitamento
de 4gua que podem gerar receitas para o Estado, mediante o aumento da producéo agro-
pecudria, 0 uso e aproveitamento de dgua bruta para irrigacdo e a agua potavel para o

consumo humano, bem como para fins medicinais (Miranda 2010).

5.2.4 O sector agricola.

O municipio de Amboim possui outras potencialidades que residem no facto de o seu
clima proporcionar condicfes favordveis para um cultivo diversificado incluindo
algumas culturas mediterrdneas como € o caso da vinha, macieira, pereira e outras. Em
termos de fruteiras, o municipio pode cultivar distintos tipos de fruteiras, desde que
sejam irrigadas, e desta forma competir com outras provincias produtoras. Estas
condicBes conjuntas permitem o surgimento de espacos de interesses para o publico
visitante gerando receitas (Miranda, 2010).

Tabela 5.1 Producéo agricola dos municipios da Provincia do Kuanza-Sul, em 2007

Municipios Milho | Mandioca | Feijdo | Amendoim | Batata | Batata | Banana | Abacaxi | Horticolas
-doce -rena
Sumbe 2122 8000 308 150 2192 306 191 0 298
Amboim 15480 21858 673 300 4072 3779 14685 2604 17523
Quilenda 15233 81284 4648 793 4924 1404 325 158 984
Porto 2558 640 290 0 3108 270 473 0 659
Amboim
Libolo 4931 5281 1430 915 1850 537 187 180 202
Quibala 9240 96758 2800 740 3780 1056 775 5208 404
Seles 15844 47288 3718 1375 3130 963 2257 45 3563
Conda 17936 33740 2836 1663 1640 587 659 601 126
Cassongue 16124 1634 2145 1144 4470 2868 355 1350 492
Cela 23653 24500 2253 4265 7360 4848 681 6038 3660
Ebo 16720 51192 2860 1445 4620 1949 976 3720 2745
Mussende 7418 50837 1422 728 1880 612 244 135 240

Fonte: Adaptado pelo autor a partir do relatério agricola de 2007 da provincia do Kuanza-Sul

Num municipio potencialmente agricola, as culturas do café e palmar destacam-se como

possiveis geradoras de recursos financeiros, quer para o Estado, quer para a populacéo.
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Apresenta ainda uma producdo agricola e pecuéria, aceitavel em relacdo ao mercado
interno, em que se destaca a batata-rena, perdendo apenas para 0 municipio da Cela,
relativamente a provincia do Kwanza-Sul (Relatério agricola de 2007 dos Servicos
provincias do Kuanza — Sul). Ainda segundo a mesma fonte, o Amboim é o maior
produtor de banana da provincia, com 14.685 toneladas, secundado pelo municipio do
Seles, com 2257 toneladas. E também o maior produtor de horticolas, com 17523
toneladas (Tabela 5.1).

Quanto a pecuéria (Tabela 5.2), 0 municipio de Amboim lidera na producdo de ovinos

com 31.960 Kg, seguido do municipio do Sumbe com 25260 Kg.

Tabela 5.2 Producéo de animais do Municipio de Amboim, em 2007

Municipios Bovinos Suinos Ovinos Caprinos
Sumbe 116690 15900 25260 68110
Amboim 8720 7080 31960 32720
Quilenda 400 0 0 0
Porto Amboim 190853 27736 9660 53645
Libolo 3110 2550 2570 8740
Quibala 3330 1720 4400 9100
Seles 13804 7270 1370 18308
Conda 1240 1850 1659 16900
Cassongue 8640 2080 604 9380
Cela 16060 7520 2320 32880
Ebo 1420 2040 0 16560
Mussende 540 450 575 2410

Fonte: Adaptado pelo autor a partir do relatorio agricola de 2007 da provincia do Kuanza-Sul

De acordo com Miranda (2010), depois de 1997, o sistema agrario do Amboim, embora
com uma estrutura consistente pelo facto de ser constituido por associa¢Ges, pequenos
produtores individuais, médios produtores e grandes produtores, apenas conseguiu
manter actividade agricola atraves das associacOes e dos pequenos produtores
familiares. Estes conseguiram sustentar o mercado nacional até 2005, tendo Benguela
como principal concorrente, mas de forma quantitativa a participacdo do Amboim foi
maior. Hoje estes produtores familiares continuam a produzir para o mercado local e

também para o nacional.
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O produtor familiar tipico vive da sua producdo agricola, procurando empenhadamente
gerar receitas através da sua actividade na agricultura. Alguns deles, para além da
actividade agricola, tém ainda uma actividade comercial, possuindo uma barraca onde

vendem os seus produtos no mercado local.

5.2.4.1 A producao de café em Amboim

Uma das dadivas da floresta, constituindo a maior riqueza por ela proporcionada, € 0
café Robusta do Amboim. Este café, descoberto por Couto em 1917 no Cungulo, possui
qualidades especiais que a distanciam dos robustas normais pelo facto de ser suave,
possuir menor percentagem de cafeina o que a aproxima do café arabica. Este robusta é
dos poucos que surge numa altitude de 800 metros e que se estende por cerca de 1300
metros de altitude na area da Moma. A altitude influencia positivamente a qualidade
deste café. Quando se provam diferentes cafés provenientes de diferentes altitudes,
notam-se diferencas entre uma e outra. Enquanto nas altitudes mais baixas o café
beneficia apenas da dgua da chuva como agua de rega, nas altitudes mais elevadas o
café é favorecido ainda pelo efeito eco-fisioldgico do nevoeiro durante a época seca,
pelo que consegue manter uma coloracdo mais esverdeada durante o periodo do

cacimbo.

O café Robusta de Angola é famoso no mercado internacional, proporcionando uma
bebida neutra e agradavel, sem mostrar o tipico sabor Robusta penetrante. E utilizado

em misturas com o café arabica, concedendo a mistura um aroma forte e equilibrado.

Sendo resistentes a ferrugem alaranjada, esses clones também eram muito produtivos e

proporcionavam gréos de elevado tamanho (Gaspar e Monteiro, 2001).

Segundo o Jornal de Angola, edi¢do de 15 de Janeiro de 2010, a espécie de café Robusta
Amboim estd sendo aproveitada para o projecto africano sobre producdo de “Café
Gourmet” (café especial), iniciado em 2010. A Organizagao Inter-Africana do Café esta
a cooperar com o INCA para determinar a forma como o projecto ira decorrer, ja que

ele tera lugar na Republica do Uganda.

A nivel nacional e também das pessoas que ndo lidam com esta cultura, existe ainda
pouca informacéo devido principalmente ao sistema de comercializacdo que néo utiliza
0 marketing, ndo possibilitando a justa valorizacdo deste produto. Actualmente, o nivel

de precos relacionados com o café moido é bastante satisfatorio.
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A producdo de café Robusta Amboim tem sofrido, ultimamente, um ligeiro incremento,
conforme o relatério anual de 2010 do Projecto Experimental de Reabilitacdo de
Lavouras de Café Abandonadas em Pequenas Unidades de Producdo Familiar em
Angola (PERLCA), sendo a producdo actual de aproximadamente 1.274 toneladas de
café comercial. Em 2006, a producdo de café comercial estava nas 529 toneladas,
reduzindo-se no ano seguinte para 439. Em 2008, teve um crescimento consideravel na
ordem dos 157%, correspondendo a uma producao de 1.129 toneladas. No ano de 2009,
a taxa de crescimento da producdo foi bastante mais pequena relativamente ao periodo

anterior, conforme ilustrado pelo gréafico 5.1., e a producdo total foi de 1.150 toneladas.

Gréafico 5.1 Producdo de café coco e comercial em Amboim de 2006-2010
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Fonte: Relatério do PERLCA, 2010

O mesmo relatério mostra que a comercializacdo do café tem apresentado precos

diferentes ao longo dos anos, quase sempre uma tendéncia ascendente.

Em 2009, o prego de café comercial foi de 1,45 USD/kg. Este valor deve-se apenas ao
valor do cambio entre o dolar e o Kwanza, mantendo-se a oferta de 2010 como sendo a
mais alta pois, este atinge 0s 125,00Kz/kg, que no valor actual de cdmbio significa 1,35
USD/kg. As senhoras que torram e moem o café pagam um prego mais alto, atingindo
1,41 USD/kg. Espera-se que com o0 aumento do nUmero de comerciantes, 0 preco
aumente nos proximos tempos tendo em conta a procura existente sobre o café Amboim

pela sua qualidade comercial.
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52412 O Projecto Experimental de Reabilitacdo de Lavouras de Cafe
Abandonadas (PERLCA)

No dia 4 de Maio de 2006, o governo angolano apresentou o projecto de producao de
café, PERLCA, em Amboim, com um investimento na ordem dos 8,5 milhdes de
dolares americanos, cujo proposito era de relangar o sector do café em Angola. Este
projecto previa o cultivo do café robusta numa area correspondente a 17.000 ha, onde as

expectativas de producdo estariam a volta de 4.0000 toneladas/ano.

As actividades tiveram inicio em 12 de Julho de 2006 com a instalacdo dos primeiros

Viveiros.
O PERLCA tem como objectivos principais 0s seguintes:

a) Aumentar a producdo, produtividade e melhoramento da qualidade do café na area e

nos pais.
b) Aumentar o preco do camponés/produtor.

c) Fornecer servicos de extensédo rural, facilidades de crédito e servicos de marketing

aos pequenos produtores.

d) Reassentar as familias deslocadas e distribuir parcelas das fazendas cafeicolas

abandonadas a estas familias.

e) Desenvolver capacidades técnicas do pessoal e instituicdes envolvidas no projecto

para manter a sustentabilidade deste e outros projectos.

Segundo o INCA, em 2010, o financiamento foi assegurado pelo governo angolano com
3.781.488,00 ddlares e pelo Fundo Comum para o0s Produtos de Base com 4.750.000,00
milhGes de dolares, beneficiando cerca de 4.917 familias. Estas familias foram

agrupadas em 101 associagOes e 13 cooperativas.

Até ao ano de 2010, foram cedidos créditos a producdo no valor de 2,3 milhdes de
dolares, resultando com isto a producdo de 7.186.175 mudas, aumentando a producéo
de café em cerca de 61.14% em 2008. Em 2009, a producéo foi de 1150 toneladas e, em
2010, 1274 toneladas.

As producbes no municipio sofreram um incremento devido ao impacto do PERLCA,

com destaque dos médios produtores que aumentaram as suas intervengdes nas
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fazendas. Em func¢do da quantidade de plantas instaladas prevé-se, até 2015, a producéao
de 5526,38 toneladas nas associagdes e cooperativas.
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Capitulo 6 — Apresentacao, analise e discussado dos resultados

Depois da aplicacdo dos instrumentos de recolha de dados, torna-se indispensavel a
apresentacdo e interpretacdo dos mesmos, de modo a tirar algumas conclusdes, a partir

do método estatistico (estatistica descritiva) para uma melhor compreensdo dos dados.

6.1 Breve Caracterizagao socioecondmica dos cafeicultores de Amboim

O Municipio possui cerca de 339 pequenas, médias e grandes propriedades agricolas,
sendo 234 no subplanalto da Gabela com 14.900 hectares e 105 na regido das Salinas
que abrange as areas da Cawa, Bruuiri, Tapata, Zambia, Calongueri, Tanque, Ichingo e

Boa Viagem com uma &rea de mais de 12.000 hectares (Miranda, 2010).

Segundo o relatério PERLCA de 2010, existem 14 cooperativas de camponeses
legalizadas e 170 associacGes de camponeses. As propriedades existentes em Salinas
possuem uma area plana com capacidades para o cultivo da banana, manga, citrinos,
milho, feijdo, soja, palmar, coqueiro e horticolas enquanto o subplanalto pode
proporcionar o cultivo da batata-rena e horticolas ao longo de todo o ano.

Para Knud (2006), citado por Mahinga (2011), na regido do Amboim as familias sdo
constituidas em média por 6 membros, dos quais 3 membros sdo considerados activos e
aptos para a producdo de café e, nas temporadas de maior actividade cafeicola, ha
necessidade de mais 2 membros participarem na actividade, elementos estes que podem
ser enquadrados ou com trabalho conjunto, envolvendo a familia alargada; pais, irméaos,
tios, primos, sobrinhos etc., ou com for¢ca de trabalho assalariada suplementar, que

podem ser fixos ou diaristas.

A grande maioria dos chefes de exploracdo ndo desempenha qualquer tipo de actividade
remunerada fora da unidade produtiva que cultiva (Chinga, 2006). Constata-se que a
populacdo estda numa faixa etaria activa, pois maior parte dos agricultores se situa entre
0s 45 e 60 anos de idade (Antdnio, 2008).

As culturas predominantes na regido sao: o milho, o feijdo, a mandioca, amendoim,
tomate, a batata-doce, o palmar e as horticulturas. Estas culturas sdo especialmente
utilizadas para o consumo familiar e, uma parte delas é levada ao mercado para a troca

com outros produtos.
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As quantidades comercializadas dependem das necessidades da familia, da producéo e
da produtividade obtida.

O Quadro 6.1 ilustra as principais caracteristicas dos sistemas de producéo
predominante na regido por dimensdo das propriedades agricolas. E de realcar que a
medida que a dimensdo aumenta a tecnologia de producdo é mais sofisticada, exige a
incorporacdo de recursos comprados e de mao-de-obra assalariada.

Quadro 6.1 — Caracteristicas dos sistemas de producdo predominantes

Pequeno produtor

Médio produtor

Produtor Empresario

- Menos de 50 ha

- Producdo de subsisténcia,
podendo haver pequenos
excedentes

- Tecnologia rudimentar

- Instrumentos manuais

- Sementes sem padrao técnico
- Mao-de-Obra familiar
-Baixissima produtividade
- Eventualmente utilizam
outras matérias-primas
(adubos)

- De 50 a 250ha

- Producgéo com
excedente

- Uso de pouca
tecnologia

- Uso de traccao animal
e mecanica

-Sementes
preferencialmente
melhoradas

- Densidade de plantio
adequada

- M&o-de-Obra familiar
ou assalariada

- Utilizam matérias-
primas (adubos)

- Mais de 250 ha

- Producéo comercial

- Usa varias tecnologias
-Uso de sementes
melhoradas

-Densidade de plantio
adequada

- Méo-de-Obra assalariada
- Utilizam sempre outras
matérias — primas (adubos)
- Inovacéo tecnoldgica
constante

Fonte: Dados da pesquisa

6.2 A producdo do café cereja

Utilizando a classificagdo do INCA, grandes empresas > 250ha, médias empresas 50 —
250ha, pequenas empresas 10 — 50ha e empresas familiares <10ha, os produtores de
café inquiridos, estdo distribuidos em trés dessas classes de area total (Tabela 6.1),
sendo que 23,5% tém area menor ou igual a 10 hectares, 58,8% estdo entre 10 e 50
hectares e 17,6% tém &rea acima dos 50 hectares. As areas médias das exploracGes em
cada classe sdo de 7,5, 20,7 e 121,5 hectares, sendo que 63,3%, 49,3% e 24,1% desta

area é ocupada com a cultura do cafe.
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Tabela 6.1 Disposi¢do dos produtores por classes de area total

, Area Média | Area Média de
Classes de &rea total (ha) N % Total ha café ha
<=10 8 23,5 7,5 4,75
>10-<50 20 58,8 20,7 10,20
>50 - <250 6 17,6 121,5 29,33
> 250 0 0 0 0
Total amostra 34 100 35,4 12,3

Em Amboim o café que se produz é totalmente organico’. O café organico possui
qualidade de gréos similar ou superior ao café tradicional dependendo do tipo de adubos
utilizados. O café organico possui maiores teores de agUcares totais e ndo utiliza fontes
de nutrientes altamente soltveis, o que lhe garante elevada qualidade da bebida. A
diferenca mais marcante entre a cafeicultura organica e a convencional € a sua

importancia ecoldgica.

Relativamente ao nimero de anos de producdo de café (Tabela 6.2), observou-se que
76,5% tém menos de 20 anos de trabalho como produtor de café, 14,7% estdo entre 20 e
30 anos e 8,8% tém mais de 30 anos de trabalho como cafeicultor produtor. Pode-se
observar que os chefes de familia, muitos deles com idade avangada, vdo transmitindo
suas experiéncias aos filhos e netos a fim de dar continuidade a esta actividade, pese
embora, 0s mais jovens estejam a ndo optar por esta pratica, preferindo em sua maioria,
concluir o ciclo basico nas escolas da regido e dar continuidade aos estudos em outros

municipios ou provincias, descartando a actividade agricola.

Tabela 6.2 Disposicao por classes de anos de producgéo de café

Classes de anos de producéo de café N % N° médio de anos
<20 26 76,5 11,73
>20-<30 5 14,7 24,60
>30 3 8,8 46,00

Os produtores com mais anos de producdo de café sdo as empresas familiares (<= 10
hectares), com 22,6 anos como produtor de cafe, sequidos das grandes empresas com 19
anos (Tabela 6.3).

" Café organico é aquele que é produzido sem adicao de fertilizante quimicos nem o uso de agrotéxicos.
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Pode-se também notar que as empresas de descasque também produzem café, mas em
escala reduzida. Os entrevistados E2 e E3 afirmaram ser intencdo dos proprietéarios dos

descasques aumentar a area de producéo.

Tabela 6.3 Disposicédo por classes de area dos anos de producéo de café, da producdo de
café, da expectativa de producdo de café e da produtividade

Classes de area Média da Média da Produtividade
Média de anos producdo de expectativa de Kg/ha
total (ha) ~ ) ~
de producéo café Kg producdo Kg

<=10 22,6 1550,0 2306,3 340
>10-<50 13,6 2135,0 2602,5 235

>50 - <250 19,0 2816,7 3950,0 92
Total amostra 16,6 2117,6 2770,6 235

No concernente as classes de quantidade de café produzidas no ultimo ano, a Tabela 6.4
indica que aproximadamente 41% dos agricultores produziram menos de 1000Kg e,
47,1% produziram entre 1000Kg a 4000Kg e 11,8% produziram mais de 4000Kg. As
empresas familiares a produzem em média 1550 kg, as pequenas empresas 2135 kg e as
médias 2817 kg de café (Tabela 6.3).

Tabela 6.4 Classes de quantidades produzidas no ultimo ano

Classes de produgéo (Kg) N % Producdo Total Média (Kg)
<1000 14 41,2 721,4
>1000 - <4000 16 47,1 2400,0
>4000 4 11,8 5875,0

Quanto as expectativas de producdo para o ano de 2010 (Tabela 6.5), 26% esperam
produzir ndo mais do que 1000Kg, 50% entre 1000Kg e 4000Kg e 23,5% esperam
produzir acima de 4000Kg. Como se pode notar os agricultores esperam aumentar a
producdo, isto gracas ao PERLCA, que tem ajudado muitos agricultores a recuperar as
areas abandonadas, expandindo a cultura no municipio. As empresas familiares tém
uma expectativa de aumentar a producdo em 48,8%, os pequenos produtores em 21,9%
e 0s médios produtores em 40,2% (Tabela 6.3). A produtividade por ha diminui com a
dimensdo das exploragdes, apresentando as meédias exploracbes uma produtividade de

cerca de 40% da produtividade da amostra.
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Tabela 6.5 Disposicao das classes de expectativa de producao
Classes de expectativa de producéo N %
<1000 9 26,5
>1000-< 4000 17 50,0
>4000 8 23,5

Os produtores inquiridos tém o café como uma das principais culturas. Segundo a
Tabela 6.6, o milho, o feijdo, a mandioca, o tomate e a banana fazem parte das culturas
que mantém financeiramente as propriedades, destacando-se a banana e o milho com
76,5% e 67,6%,

desempenham um papel importante pois, segundo os inquiridos, sdo elas que em muitos

respectivamente, como as mais produzidas. Estas culturas

casos sustentam os custos de producéo do café.

“ Em Amboim a producdo do café esta a 3% (quantidade produzida de café em
2010/quantidade de todas as culturas no mesmo ano) relativamente a outras culturas. O
motivo reside no facto de que o produtor dando atencdo as maultiplas culturas, reduz o
tempo de dedicacdo regular ao café, motivo este que pode influenciar nos rendimentos

das plantas devido a redugdo dos procedimentos de manutengao ““ (E1)

Para além das culturas descritas acima, os produtores destacaram outras como o palmar,
as horticolas, 0 amendoim e a batata-doce. Uma das principais fun¢des destas culturas,
para além de outras, € a de sustentar os custos de producdo do café no periodo de

instalacdo das plantas, ja que elas s6 comecam a produzir apds 3 anos.

As empresas familiares apresentam uma menor diversificacdo cultural que as pequenas
e médias exploracgdes, ja que as diferentes culturas estdo presentes numa percentagem

menor.

Tabela 6.6 Percentagem dos agricultores que produzem as principais culturas por
classes de area

Classes de area| Com milho | Com mandioca | Com feijdo | Com tomate | Com banana
<=10 62,5 50,0 50,0 37,5 62,5
>10-<50 70,0 50,0 60,0 45,0 80,0
>50 - <250 66,7 83,3 100,0 66,7 83,3
Total amostra 67,6 55,9 64,7 47,1 76,5

A variedade café robusta é a mais plantada na regido. Conforme ilustra a Tabela 6.7,
88,2% dos produtores afirmaram produzir apenas o café robusta, sendo que apenas um

deles produz somente arabica e 8,8% produz as duas espécies.
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Tabela 6.7 Espécies de café produzidos

Espécies de café N %
Arabica 1 2,9
Robusta 30 88,2
Ambas 3 8,8

A Tabela 6.8 mostra que a méao-de-obra na producéo do café €, na sua maioria familiar
incluindo o préprio dono, 50% dos produtores inquiridos. Isto deve-se aos poucos
recursos para pagar os diaristas que, em média cobram 150Kz por dia para ajudar nos
processos de producdo e manutencdo do cafezal, obrigando-os a recorrer as esposas,
filhos, sobrinhos e outros familiares. Analisando por classes de area, verificamos que

somente uma das exploragOes familiares contrata empregados.

Podemos notar que apenas 8,8% trabalha s6 com empregados que podem fixos ou
diaristas. Dos que trabalham com empregados, 44,1%, destes 58% funcionam com
diaristas, também chamados de biscateiros, 19% trabalhadores fixos e 23% funcionam
com diaristas e fixos (Gréfico 6.1). Para muitos produtores, contratar diaristas envolve
menos custo, comparativamente aos fixos, porque os diaristas trabalham somente em
épocas especificas do ano evitando, deste modo, assalaria-los todos os meses. A falta de
méao-de-obra tem inibido os produtores de alargarem as areas de café, incidindo assim

na baixa produtividade do municipio.

Tabela 6.8 Mao-de-obra utilizada

N %
O proprio 1 2,9
Familiares 1 2,9
Empregados 3 8,8
O préprio e empregados 5 14,7
O préprio e familiares 17 50,0
Familiares e empregados 7 20,6
Gréfico 6.1 Tipos de funcionarios
23% 19%
O fixos

B diaristas

B ambos

58%
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Um aspecto importante, é o facto de que 88% dos produtores afirmarem que existem
parcelas de café sem producdo (Grafico 6.2). Para estes produtores os factores que
levam a este desperdicio, segundo a Tabela 6.9 destacam-se: a plantacdo de novas
culturas, 10%, a falta de condigdes financeiras 66,7 %, as pragas 3,3% e replantagédo do
café 20%.

Gréfico 6.2 Agricultores com area de café sem producéo

12%

O né&o

W sim
88%
Tabela 6.9 Motivos de ndo plantacdo de café em algumas parcelas
N %
Plantacdo de novas culturas 3 10
Falta de condigdes financeiras 20 66,7
Pragas 1 3,3
Replantagéo 6 20

Relativamente a colheita do café (Grafico 6.3), os diaristas sdo utilizados em maior
escala, 78%, em comparacao aos funcionarios fixos, 22%. Neste periodo a mdo-de-obra
¢ fundamental devido as grandes extensdes de hectares de cafezal, visto que o0s

familiares sdo insuficientes para realizar esta tarefa em tempo oportuno.

Grafico 6.3 Funcionarios da colheita

W diaristas

O fixos

67



Raros séo 0s casos em que, presentemente, se faz recurso a forca de trabalho assalariada
eventual (diarista). Essa era uma situagdo muito comum no tempo em que o café era
uma cultura rica. Hoje o assalariamento pode ocorrer quando o proprietario da unidade
possui lavras de dimensdo superior a média. A forca de trabalho familiar é
complementada, em circunstancias como a monda ou a colheita, através do recurso a

sistemas de inter-ajuda retribuida com reciprocidade em trabalho.

Relativamente a intencdo de alterar a area de cultivo (Tabela 6.10), 67,6% dos
produtores afirmaram estarem dispostos a aumentar a area de producdo, pois como ja
vimos anteriormente, a maior parte dos produtores tém parcelas que ndo estdo a
produzir por motivos financeiros. Existem produtores (14,7%) que pretendem manter a
area inalteravel, aumentando a producdo através dos procedimentos culturais como a
poda, 5% dos produtores (empresas familiares e pequenas) pretende diminuir a area

plantando novas culturas e 11,8% encontram-se indecisos entre manter ou aumentar.

Tabela 6.10 Intencdo de alterar a area de produgdo

N %
Manter 5 14,7
Aumentar 23 67,6
Diminuir 2 5,9
Manter ou aumentar 4 11,8

Quanto aos procedimentos utilizados na producdo do café, podemos observar que todos
0s produtores praticam a poda, ja que ela é uma técnica que aumenta os rendimentos do
café na planta (Tabela 6.11). Segundo Miranda (2011), os estudos realizados pelo INCA
regional em seis associacdes, mostraram gue com a poda os rendimentos por planta em
média melhoram 36,63% (0 aumento de bagos que a planta obtém se ela for podada, em
relacdo a que ndo sofre a poda). E uma prética muito incentivada pelo INCA, por meio
de palestras, através dos brigadistas que se deslocam as fazendas a fim de expandir este
procedimento a todos os produtores. A monda manual é praticada por 64,7% dos
inquiridos, maioritariamente nas empresas familiares e pequenas. Quanto a adubacao,
apenas 5,9% dos produtores fazem esta pratica, evidenciando, neste caso que o café na
regido é maioritariamente organico. Os tratamentos sanitarios sdo praticados por 41,2%

dos produtores, maioritariamente nas empresas familiares.
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Tabela 6.11 Procedimentos utilizados pelos agricultores na producdo do café, % de
agricultores por classes de area

Classes de area Poda Monda Adubacdo | Tratamentos sanitarios
<=10 100,0 62,5 0,0 62,5
>10 - <50 100,0 75,0 5,0 35,0
>50 - <250 100,0 33,3 16,7 33,3
Total amostra 100,0 64,7 59 41,2

As maiores dificuldades citadas pelos cafeicultores quanto a producéo (Tabela 6.12),
20,6% responderam que esta nos procedimentos culturais e no transporte, 26,5%
afirmaram que os problemas estdo ligados a falta de mao-de-obra e ao custo da matéria-

prima, 52,9% afirmam que esta na falta de recursos financeiros.

Tabela 6.12 Dificuldades na producao

N %
Monda, colheita, poda e transporte da producao 7 20,6
Falta de mao-de-obra 9 26,5
Recursos financeiros 18 52,9

O capital ainda é necessario para financiar as actividades no sector do café, por meio de
investimentos e essencialmente agro-quimicos e matéria-prima. As operac@es agricolas
rotineiras como, capina ou poda, ndo pode ser realizado regularmente e a producao de
muitas plantagdes em grande escala ndo pode ser colhido, devido a falta de fundos para
pagar o trabalho necessario.

Uma realidade que se notou no local, é que sdo extremamente reduzidos o0s
equipamentos e instrumentos de trabalho das unidades de producdo familiares. Na
grande maioria dos casos, reduzem-se a enxadas e catanas, mas mesmo assim ha uma
enorme caréncia desse material e, sobretudo, de limas, que podem, por vezes, ser

comprados nos mercados.

Para melhorar a producéo, os produtores (Tabela 6.13), sugerem a manutencdo, que
consiste, em geral, na poda e na monda (63,6%), a compra de matéria-prima (3%),

contratacdo de mais diaristas (12,1%) e 21,2% a plantagdo de novas culturas.

Tabela 6.13 Actividades para melhorar a producéo

N %
Compra de matéria-prima 1 3,0
Contratacdo de mais diaristas 4 12,1
Manutencdo do cafeeiro 20 63,6
Plantacao de outras culturas 6 21,2
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6.3. Custos de producéo do café cereja e café coco

Quanto a variacdo do custo de producdo de café por hectare (Grafico 6.4), 97% dos
produtores afirmaram que os custos aumentaram ao longo do tempo, e apenas 3%

afirmaram que os custos diminuiram.

Gréfico 6.4 Variacao do custo de producdo de café nos ultimos anos

3%

B aumentou

O diminuiu

97%

Todos os produtores foram unanimes em afirmar que a mao-de-obra é o factor que tem
maior peso no custo de producdo, sendo este um factor que os motiva a recorrerem a

mao-de-obra familiar.

Os custos de producdo sdo medidas monetérias ligadas as actividades produtivas,
constituindo informacdes financeiras indispensaveis para a avaliacdo do desempenho do

negocio do café (Costa, 2006).

Quando se calcula o custo de producdo de café, o produtor identifica as razdes da
viabilidade ou inviabilidade do negdcio, o que motiva a tomar decisGes mais correctas
acerca do desempenho da producdo. Para se realizar o calculo do custo de producéo, é
fundamental fazer um levantamento de forma detalhada de todas as empreitadas que
estdo ligadas & actividade econémica em questdo. O custo de producdo é um importante
indicador para que o produtor possa deduzir sobre a competitividade de seu processo
produtivo.

Para 0 nosso caso, calculamos os custos de produgdo de café desde a produgdo de
mudas até a colheita do café cereja, e depois até a obtencdo do café coco. Os custos
fixos sdo na totalidade correspondentes aos custos de instalacdo e 0s custos variaveis
s8o iguais aos custos de manutencéo e de colheita e de transformacéo (Tabela 6.14). Os

custos de producdo de uma planta de cafée em 2009 apresentados na Tabela 6.14,
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mostram que os custos fixos para a producdo de uma planta de café estiveram avaliados

em 0,023 USD (2,07% do custo total) e os custos varidveis de producdo de café cereja

estiveram na ordem dos 0,408USD representando 36,79% do custo total de producdo de

café coco, ou 94,67% do custo total de producdo de café cereja. O custo total de

producdo de café cereja é de cerca de 0,431 USD, o que equivale a dizer que para

produzir 1ha de café, com uma densidade de 2500 plantas, desde a producdo de mudas

até a colheita, sdo necessarios 1076,566 USD. O custo de transformacdo em coco para 1

hectare corresponde a 1693,71 USD, o que representa 61% do custo total.

Tabela 6.14 Custos médios por planta de café cereja e de café coco em 2009 (USD)

Custos Fixos

Valor Médio/ano % dos CT
Uso de instrumentos agricolas 0,001 0,053
Plantacao 0,001 0,131
Transporte e distribuicdo de plantas 0,001 0,105
Coveamento 0,003 0,262
Producdo de mudas 0,017 1,517
CFT1 - Custos de instalacdo por planta 0,023 2,069
CFT - Custos Fixos por planta 0,023 2,069
Custos Variaveis

Poda 0 0,000
Combate as lagartas 0 0,000
Combate a broca 0 0,000
Empalhamento 0 0,000
Terragos individuais 0 0,000
Esladroamento ou desfilha 0 0,000
Capina (Monda) 0,372 33,575
CVT1 - Custos de manutencéo por planta 0,372 33,575
Colheita 0,036 3,217
CVT2 - Custos de colheita por planta 0,036 3,217
CVT - Custos Variaveis por planta 0,408 36,793
CT - Custos Totais cereja por planta 0,431 38,861
café coco/planta

Secagem 0,267 24,134
Embalagem 0,053 4,826
Ensacagem 0,178 16,089
Estiva e armazenamento 0,178 16,089
CVT3 - Custos de transformacio em coco 0,677 61,139
CT - Custos Totais coco por planta 1,108 100

Fonte: Adaptado pelo autor a partir dos dados dos relatorios do PERLCA 2009 e 2010
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6.4. Transformacéo do café

A separacdo dos grdos com diferentes graus de maturacdo (Gréafico 6.5) é uma
actividade pouco realizada, apenas 33% dos produtores responderam que o praticam,
sendo que 67% ndo o fazem, impossibilitando, neste caso, a classificacdo do café em

lotes.

Gréfico 6.5 Selecgdo dos gréos
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No municipio de Amboim, todos os produtores tratam o café por via seca, sendo uma
via mais econdmica, e foi confirmado no questionario pois os 34 produtores afirmaram
que praticam somente esta via. A via himida é muito dispendiosa, exigindo maquinaria

e mao-de-obra especializada. A secagem do café é feita por secador solar.

Relativamente aos procedimentos apds colheita (Tabela 6.15), foi observado que 32,4%
dos produtores praticam em simultdneo a secagem, o descasque € armazenamento,
23,5% praticam a secagem e descasque, 14,7% secagem e armazenamento, 11,8%
descasque e armazenamento, 11,8% somente a secagem, 2,9% o descasque. Por
exemplo, o descasque com maior capacidade tem uma maqguina de processamento de

café na ordem de 3 toneladas/dia.

Tabela 6.15 Combinagdes dos procedimentos apés colheita

N %
Secagem 4 11,8

Descasque 1 2,9
Secagem e descasque 9 26,5
Secagem, descasque e armazenamento 11 32,4
Secagem e armazenamento 5 14,7
Descasque e armazenamento 4 11,8
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A maior parte dos produtores, 88%, afirmaram processar os gréos de forma igual e 12%
de forma desigual, ou seja os primeiros ndo distinguem grau de maturacdo, tamanho e
estado fisico do grdo ou impurezas, enquanto para os segundos pelo menos um dos

parametros descritos é considerado.

Gréafico 6.6 Como processam 0s graos

12%

MW igual
O desigual

88%

Dificuldades sentidas na transformacéo

Muitos agricultores possuem terreiros em mau estado de conservacdo e, para outros 0s

terreiros ndo se encontram cimentados e susceptiveis a muitas impurezas.

Dos problemas ligados a transformagdo industrial do café, os processadores E2 e E3
afirmaram que estdo no escoamento do café (transporte), na compra do café em lugares
reconditos, avarias, e aquisicdo de pecas de reposi¢do para as maguinas. Para além
disso, as maquinas processadoras vindas em sua maioria do Brasil, ndo sdo manuseados
por técnicos especializados. A formacdo é transmitida pela experiéncia de funcionarios
mais antigos. A falta de formacdao especializada impossibilita-os de lidar com avarias a
grande escala provocando muitas vezes paragens por longos periodos até que a situacdo

se restabeleca.

6.4 Comercializacéo

No que diz respeito a forma de venda do cafe (Grafico 6.7), 68% dos produtores
vendem, unicamente, café coco, 3% vendem somente cereja e 29% responderam que
vendem as duas formas. Nos pequenos e médios produtores domina a venda em coco
enquanto nos familiares domina a venda de ambos (cereja e coco). Maior parte destes
agricultores ja possuem em suas fazendas terreiros preparados para a secagem natural
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do café apds a colheita, visto que os processadores, preferem compra-los em coco

diminuindo, neste caso, o custo de transformacao.

Gréafico 6.7 Forma como vende o café
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Um facto constatado no campo de estudo é relativamente as mas condi¢bes que muitos
terreiros apresentam, sendo alguns deles em terreno ndo plano e além disso sem estarem
cimentados o que influencia os estagios de secagem, pois, a mesma passa a Ser nao

uniforme.

Relativamente a forma como o café é vendido (Tabela 6.16), dos que vendem o café
cereja, 33,3% vendem a intermediarios, 50,0% a processadores e 16,7% a ambos. Neste
caso, existem alguns torrefadores que adquirem o café neste estado, com o propésito de
eles mesmos fazerem a secagem. E uma via seguida por muitos agricultores familiares.
No caso do café coco (Tabela 6.17), 67,7% vendem a intermediarios, 25,8 % a
processadores e 6,5% a intermediario, processador e exportadores. Em todas as classes
de area dominam também os intermediarios. Deste modo, o cafeicultor perde a visdo do
fluxo dentro da cadeia produtiva. Um dos grandes problemas do INCA de Amboim, esta
no controlo efectivo das transac¢Ges comerciais dos produtores com os intermedidrios,
gue em muitos casos ndo sdo informados, dificultando o levantamento do total de café

vendido.

(13

. 0s pequenos produtores ndo tém o habito de informar sobre as quantidades de
producdo e de venda e para além disso procuram intermediarios desconhecidos para

venderem o seu café” El.
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Os processadores E2 e E3 afirmaram que compram o café robusta e ardbica, tanto em
cereja como em coco, pois 0S mesmos ja possuem terreiros preparados para a secagem.
No caso do café coco, antes deve ser feito uma avaliacdo da forma como se apresenta
pelo facto existirem agricultores que fazem a secagem em terreiros inapropriados (ndo
cimentado ou degradado) e apresentam-se com muitas impurezas como bocados de

terra, paus e pedras.

Os mesmos também afirmaram que o destino do café comercial é o mercado de Luanda
e em particular E2, o café moido é comercializado localmente e em outros pontos do

pais.

Tabela 6.16 Destino da venda do café coco

N %

Intermediario 21 67,7

Processador 8 25,8

Intermediario, processador e exportador 2 6,5

Tabela 6.17 Destino da venda do café cereja
N %

Intermediario 4 33,3
Processador 6 50,0
Ambos 2 16,7

Quanto aos factores que determinam o preco do café (Tabela 6.18), 20,6% afirmaram
que depende da qualidade de secagem, 76,5% responderam que depende da qualidade

do café e 2,9% afirmaram que sujeitam-se ao mercado rural.

E3 afirmou que: “ nds pagamos o café de acordo com a qualidade em que se apresenta
depois da secagem. Num saco de 70kg, sdo descontados 2kg equivalentes as impurezas

que o café transporta”

Tabela 6.18 Factores determinantes do prego

N %
Qualidade de secagem 7 20,6
Qualidade do cafe 26 76,5
Mercado rural 1 2,9

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesquisa

O circuito de comercializa¢do é um agregado de estagios sucessivos, ao longo do qual o

produto sofre transformacOes, até a formacdo de um produto final e sua respectiva
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colocagdo no mercado. E, portanto, um conjunto envolvente de agentes econdémicos

ligados & producéo, distribuicdo e consumo de determinado bem ou servigo, e as

relaces que se estabelecem entre eles. No caso em apreco, estabelecemos no diagrama
6.1 o circuito de comercializacdo dos produtores que estdo somente no mercado local e
no diagrama 6.2 os circuitos de comercializagdo dos produtores, processadores e

exportadores que se posicionam no mercado nacional e internacional.

Produtores
produgdo café cereja

Produtores

producio café cereja / \
Processadores Produtores
A4 produgdo café coco produgdo café coco
Produtores
produggo café coco \ /
l Processadores
produgdo café verde
Produtores \‘\->
produgcio café verde \ -
Processadores Exportadores Processadores Processadores
Mercado local Exportagdo café verde Exportagdo café verde café torrado café instantaneo
\ 4
café verde e café torrado / \ /
Produtores

café torrado /

Mercadointerno

Agro-industrias internacionais ; ) .
café torrado e instantaneo

café torrado

Diagrama 6.1 — Circuito de | Diagrama 6.2 — Circuito de comercializacdo dos
comercializacdo dos produtores | produtores, processadores e exportadores para 0
para 0 mercado local mercado nacional e internacional

O circuito de comercializacdo de café em Amboim, comeca com a producdo de café
cereja pelos produtores em suas propriedades, seguindo-se a colheita. O café é posto nos
terreiros para a secagem, afim de, logo apds esta fase serem vendidos aos processadores
para o seu respectivo descasque. Ha agricultores que dispensam a secagem e vendem-no
em forma de cereja aos processadores, que na sua maioria dos casos ja possuem
terreiros para esta actividade ou também s&o produtores de café cereja. O preco do café
coco em 2010 estava avaliado em 0.54 USD/kg e o café comercial ou verde estava
orcado em 1.45 USD/kg.

O café coco é posteriormente levado as maquinas de descasque onde é transformado em
café comercial, este por sua vez é armazenado em sacos de 60Kg até atingir uma
guantidade desejada para ser transportado em mercados externos, como por exemplo o

de Luanda, onde o café recebe o beneficiamento.

Segundo o Relatorio do PERLCA, 2010, existem actualmente 8 comerciantes em

Amboim, sendo que um deles desempenha também o papel de exportador e também ha
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esforcos no sentido de envolverem as cooperativas no processo de comercializacao.
Apos o beneficiamento uma parte é exportada para paises como Portugal e Espanha.
Outra parte é torrada e embalada em empresa destinadas para tal, em que maior parte se
encontra concentrada em Luanda. Estas empresas fazem a distribuicdo em cafés,

supermercados, lojas etc., para o respectivo consumo.

Em Amboim existe uma empresa que faz o descasque, a torra e transformam em café
instantaneo para comercializar no mercado interno e externo. Para além desta empresa,
algumas pessoas a torram e moem o cafe, de forma tradicional para vender no mercado

local.

As dificuldades na comercializacdo do café (Tabela 6.19) sdo a falta de transporte e o
preco baixo, destacam-se com 38,2% e 35,3%, respectivamente, 14,7% afirmaram que
os problemas estdo ligados a falta de compradores e 2,9% responderam que esta na

qualidade do café.

Tabela 6.19 Principais problemas na comercializagéo

N %
Falta de transporte 13 38,2
Falta de compradores 5 14,7
Preco baixo 12 35,3
Qualidade do café 4 11,8

“... o kilograma de café coco estd a 63Kz( 0.73USD ), equivalendo a 45% de café
comercial, cujo prego na regido varia entre 100Kz a 141Kz (1.16USD a 1.63USD)” E1.

A maioria dos agricultores, 91,2%, ndo certifica o café que produz.

Apesar das recentes melhorias e a descida da inflagdo, o sistema bancario ainda é avesso
ao risco, especialmente em areas rurais e os agricultores tendem a usar o café como uma
conta de poupanca. Normalmente, eles s6 vendem parte da sua producdo imediatamente

apos a colheita e mantém o resto em stock para vendé-lo sempre que necessario.

Muitas vezes, o café é trocado por matéria-prima agricola, como ferramentas agricolas
béasicas, bem como bens alimentares. Este sistema é utilizado por intermediarios para

pré-financiamento da colheita do cafe.

A nivel institucional, E1 afirmou que o INCA local debate-se com variados problemas:

13

..0s problemas gerais do INCA sdo: a idade avancada dos técnicos, que estdo com
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idade superior a 50 anos, a falta de assisténcia aos meios de transporte dos técnicos e a
falta de condicdes de trabalho de moradias para os funcionarios e também problemas
genéticos das plantas. Para além disso, o nimero de brigadistas € insuficiente para

atender todos 0s agricultores de Amboim”.

6.5 Analise SWOT

O termo SWOT ¢ formado a partir da conjugacdo das iniciais das palavras Strengths
(forcas), Weaknesses (fraquezas), Opportunities (oportunidades) e Threats (ameacas). A
analise SWOT corresponde a identificacdo por parte de uma organizacdo e de forma
integrada dos principais aspectos que caracterizam a sua posicdo estratégica num

determinado momento.

Esta analise foi realizada a partir dos questionarios e das entrevistas realizadas a
funcionarios do INCA, antigos camponeses/produtores e gerentes de empresas de
processamento de café.

Quadro 6.2 Analise SWOT do mercado de café de Amboim

Pontos Fortes Pontos fracos
A variedade café Amboim A ndo classificacdo do café
As campanhas de formacgdo continua dos | As plantas de café com idade avancada
produtores Os recursos tecnoldgicos escassos
As condigdes do clima e solo Os baixos volumes de produgéo
O café organico
Oportunidades Ameagas
Financiamento aos produtores Falta de estruturas para o beneficiamento
Formacdo de parcerias na transformacédo | do café
do café Expansao de outras culturas em
Aparecimento de novos comerciantes detrimento do café
Revitalizacdo das brigadas técnicas do | M&o-de-obra escassa
INCA Venda de cafée a intermediarios
desconhecidos
Preco baixo em relacdo ao mercado
internacional.
Falta de Marketing

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da pesquisa

Como pontos fortes encontramos a variedade do café Robusta Amboim, por ser famoso
em alguns mercados, particularmente da Europa, as campanhas de treinamento aos

produtores cujo gestor ¢ o INCA, as condic¢Bes do clima e do solo que, como foram
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apresentados na caracterizagcdo do municipio, sdo propicias para o desenvolvimento da

cultura e a produgdo café organico que € viavel a ecologia e também a salde humana.

Quanto aos pontos fracos, destacam-se a ndo classificacdo do café em lotes que pode
influenciar na qualidade do produto final, a idade avancada de muitos cafezais, pois
segundo os entrevistados, alguns tém mais de 50 anos e continuam a fazer parte das
plantas no activo provocando, deste modo, baixos rendimentos. Os recursos
tecnoldgicos sdo em muitos casos tradicionais. A colheita é feita totalmente de forma

manual porque o terreno é muito acidentado, impossibilitando a entrada de maquinaria.

O processo de secagem ¢é totalmente por via natural (via solar) e, no caso da torra,
muitos utilizam equipamentos rudimentares onde o controle da mesma é feito a partir da
experiéncia ao longo dos anos. O baixo volume de producdo é outro ponto fraco. Um
dos motivos desta baixa produtividade esta na falta de dedicacdo da populacéo
relativamente ao café. Outro factor também, esté relacionado com néo especializacdo de
uma s6 cultura. Praticando outras culturas que geram rendimentos a curto prazo, 0s
produtores deixam de se dedicar de forma integral a cultura do café, o que pode

influenciar nos rendimentos ao longo do tempo.

Relativamente as oportunidades, encontramos o financiamento aos produtores, a
formacdo de parcerias para prestacdo de servicos na transformacdo do café a nivel
regional, com objectivo de tornar 0 mercado mais competitivo, a abertura a novos
comerciantes e a revitalizacdo das brigadas técnicas do INCA, isto &, o recrutamento de

novos membros com formacédo especializada.

Quanto as ameacas podemos destacar, falta de estruturas de beneficiamento do café é
outro ponto fraco, por existirem poucas no local, obrigando os intermediarios a
transferirem o café a outros mercados, a expansao de outras culturas que vao reduzindo
as areas de café para muitos produtores, a falta de méao-de-obra, principalmente na
colheita, a venda de café a intermediarios legalizados desconhecidos pois muitos
produtores ndo informam as cooperativas e associagdes o0 destino do café, o baixo preco
em comparagdo com o mercado internacional e, por fim a falta de promoc¢&o do café em

mercados externos.
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Conclusoes

O municipio de Amboim é potencialmente rico em condi¢des edafo-climaticas propicias
para o cultivo do café. Actualmente, o objectivo do Governo Provincial é de relancar a
cafeicultura, com o intuito de alcancar maiores produgdes de café que apontem para um
desenvolvimento econdmico e sustentado do pais, 0 melhoramento da qualidade de vida

dos produtores e das suas familias.

Em Amboim as familias sdo constituidas em média por 6 elementos e, a maior parte dos
chefes de familia (agricultores) cuja idade rondam entre 45 e 60 anos sem

desempenharem outra actividade que gera rendimentos para além da agricultura.

A agricultura é dominada por pequenos agricultores, com maior destaque para a
agricultura familiar que apresenta varios constrangimentos. A produtividade do café por

ha diminui com a dimensdo das exploragdes.

As principais culturas praticadas sdo: o milho, o feijdo, a mandioca, o tomate e a

banana.

A maior parte dos produtores possuem areas de café abaixo dos 10 hectares e muitas
delas ndo exploram na totalidade a area plantada de café por dificuldades financeiras,

pese embora ser intencdo dos agricultores alargar a area para incrementar a producéo.

Pbdde-se notar que com o aumento da area de total de producdo, os agricultores
aumentam também a area de café e, consequentemente, a producdo de café aumenta. O
mesmo ndo acontece relativamente ao nimero de anos como produtor em relacéo a area
de café e na relacdo quantidade produzida com anos de producédo. Importa realcar que a
expectativa de aumento da producdo no ano seguinte é maior para 0S empresarios

familiares e empresas médias.

O café robusta Amboim é a espécie mais plantada em detrimento do arabica e é

totalmente organico.

Relativamente a mao-de-obra, a maioria trabalha com os familiares e, para os que tém

empregados, funcionam mais com os diaristas.

Quanto aos procedimentos utilizados na producéo do café, a poda é a mais frequente por
gerar mais rendimentos a planta. Maior parte dos agricultores considera a pratica da

manutencdo do cafeeiro como o melhor procedimento para aumentar a producéo.
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Para a producdo de uma planta de café sdo necessarios 0,431USD de custos totais, e
para produzir 1 ha de café desde a producdo de mudas até a colheita, sdo necessarios
1077,5 USD. Ja os custos variaveis de transformacdo do café cereja em coco sdo de
0,677 USD por planta.

As maiores dificuldades que os produtores enfrentam, estdo ligadas primeiramente a

falta de recursos financeiros e, posteriormente a mdo-de-obra.

Relativamente a colheita, observou-se que os agricultores, na sua maioria, ndo fazem
separacao dos graos de diferentes maturacdes e, o processamento é feito de forma igual
para todos os grdos, isto €, a via seca que € um procedimento usado por todos 0s
agricultores. A via himida ndo é utilizada no municipio de Amboim por acarretar
muitos custos. Notou-se no campo gque muitos agricultores ndo possuem terreiros em
boas condicBes para a secagem do café. Os processadores, principais compradores de
café aos agricultores, enfrentam problemas de avarias, transporte e de méao-de-obra
especializada.

Tanto os produtores que comercializam café cereja como pergaminho, na sua maioria
vendem-no a intermediarios e uma parte a processadores. Os processadores dominam na
compra de café cereja enquanto os intermedidrios dominam na compra de café coco. Os
processadores tém o papel de transformar até ao estado comercial a fim de enviarem ao

mercado de Luanda onde recebe o beneficiamento de modo a ser exportado.

Quanto aos precos que os agricultores se deparam, 0s mesmos variam em funcdo do
estado apresentado aos processadores. Para E1, alguns intermediérios pagam o café a
um preco superior ao estipulado pelo mercado. A maior parte dos produtores afirmaram

que a qualidade do café influencia no preco de venda.

Os problemas mais frequentes na comercializagdo sdao a falta de transporte e 0 preco

baixo pago aos agricultores.

A nivel institucional, o INCA regional se depara com problemas de transporte das
brigadas técnicas para se deslocarem aos campos de producao, condicGes de trabalho e a

idade avangada dos técnicos.

No que diz respeito a analise SWOT, a variedade café robusta Amboim, as campanhas
de formacdo continua aos produtores, as condi¢cdes do clima e solo e a producéo de os
pontos fortes encontrados de café organico, sdo considerados como pontos fortes.

Relativamente aos pontos fracos encontrados destacam-se, ndo classificacdo do café, o
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grande numero de plantas com idade avangada, 0s baixos niveis de producdo e 0s
recursos tecnoldgicos escassos. O financiamento aos produtores, a formacdo de
parcerias na transformacao, o aparecimento de novos concorrentes e a revitalizacdo das
brigadas técnicas, sdo considerados como as principais oportunidades. As ameacas que
0 mercado enfrenta sobressaem a falta de estruturas para o beneficiamento do café, a
expansdo de outras culturas, a médo-de-obra escassa, a venda de café a intermediarios

desconhecidos, o preco baixo e a falta de marketing.

Recomendacdes

A pesquisa ora realizada no Municipio de Amboim, permitiu que se formulassem
algumas propostas que venham a estimular cultura, a fim de viabilizar o aproveitamento
do potencial produtivo da regido e criar oportunidades de negdcios sustentaveis que

combinam o desenvolvimento econémico, a criacdo de emprego e renda.
Em funcdo dos problemas identificados propomos o seguinte:

- A producdo do café, pelas suas especificidades, devera ser articulada com outras
tarefas complementares, para criar renda em anos em que ndo ha rendimento resultantes

dessa producdo e em época mais curtas para diminuir os riscos da propriedade.

- Os procedimentos culturais como: a poda, a capinas, devem continuar a ser

incentivadas a fim de aumentar os rendimentos das plantas.

- Os produtores e processadores devem criar mecanismos de promocdo da imagem de

seus produtos de formas a incentivar a competitividade na regido e no pais.

- A criagdo de investimentos em infra-estruturas a nivel industrial para a transformacéo
e conservacdo do café, de forma a melhorar a seguranca alimentar e os rendimentos

familiares.

- Para melhorar a qualidade do café torna-se necessario a promogéo para a aquisicao de
maquinas e equipamentos agricolas para os agricultores de modo a acrescentar valor ao

produto e competir com 0s precos a nivel internacional.

- A organizacdo de um sistema apropriado de comercializagcdo nas areas agricolas no

municipio e nas comunas.
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- A criacdo de estratégias de competicdo adoptadas na producao de cafés diferenciados e

direccionados nas preferéncias dos consumidores.

- A promocdo e o incentivo dos produtores e processadores a expansdo do café a
Robusta Amboim no mercado nacional, desde os procedimentos que envolvem o cultivo
até a torrefaccdo. Isto provocara o aumento do volume de negocios e fomentara a saida

de um produto com qualidade.

- A implementacdo de pesquisas periodicas pelo INCA, a fim de identificar possiveis
mudancas nas preferéncias dos consumidores de café. Estes estudos sobre o consumo do
café, ddo ferramentas aos processadores acerca das tendéncias e exigéncias que 0s

consumidores impdem ao mercado.

- A elaboracao de programas de actualizacdo dos técnicos das brigadas em metodologias
de intervencdo participativas e solucdes técnicas apropriadas a actual realidade sécio-
cultural e econémica com o intuito de prestarem um trabalho melhor e mais actuante aos

intervenientes da fileira do café, com grande particularidade aos produtores familiares.

- O incentivo dos bancos na organizacdo de um sistema de crédito de crédito rural agil e
dindmico, diferenciado para pequenos produtores agricolas e empresarios rurais que

sirva de impulso ao fomento da producéo agricola.

- A organizagdo de grupos de engenheiros agronomos, investigadores, professores e
empresarios agricolas, para um trabalho de cooperacao no desenvolvimento de pacotes

tecnoldgicos de recomendacdes para 0s principais sistemas de producao.

- Dotar o INCA de fortes mecanismos de controlo da comercializagdo desde a producao
até a exportacdo, divulgando anualmente a todos os produtores sobre os resultados, de

modos a desincentivar o contrabando de café.

- A promocdo do café orgénico para beneficiar da crescente procura e valorizacdo dos

produtos organicos a nivel internacional.

- A capacitagdo da mé&o-de-obra, em novas técnicas de colheita, secagem,

armazenamento e transporte.

- A instrugdo dos produtores e processadores na aprendizagem da biologia e fisiologia
do café, para que conduzam melhor o cultivo, para que a planta ndo sofra limitagdes a

nivel nutricional, que afectardo todo o seu ciclo produtivo.
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- A capacitacdo dos produtores nas aplicagdes financeiras de seus lucros perspectivando
que os lucros com o café gerem mais dinheiro e acumule reserva para 0s anos de pouca

producao.

- Os brigadistas devem estar atentos aos fendmenos que afectam a produtividade e a

qualidade do café orientando e capacitando os produtores nos momentos oportunos.

- A implementacdo de um forte programa de transferéncia de tecnologia, de baixo,

médio e alto nivel integrado a investigacdo ou ensino e a extensao.
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UNIVERSIDADE DE EVORA
UNIVERSIDADE METODISTA DE ANGOLA
MESTRADO EM ECONOMIA E GESTAO APLICADAS

ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA PARA O PRODUTOR

Nome:

Identificacdo da propriedade: Cidade:
Telefone: E-mail:

1. Qual a area total de plantacdo geral da propriedade? Hectares
2. Qual a area de plantacao do café? Hectares

3. Quais as principais culturas que mantém financeiramente a propriedade?

Cafe Milho Mandioca feijao tomate banana

Outras
4. Ha quanto tempo o Sr. produz o café? Anos
5. Qual é a espécie de café plantado? Arabica Robusta Outra__
Qual
6. O café que produz € para: Venda Autoconsumo Ambos
7. Como vende o café: Cereja Pergaminho Ambos
8. Qual foi a quantidade produzida de café nos Gltimos anos? Cereja Kg;
Pergaminho Kg
9. Qual a expectativa de producdo para este ano? Cereja Kg; Pergaminho
Kg
10. Quem trabalha na producéo do café? O proprio Familiares
Empregados
11. Se houver funcionérios, esses sdo: Fixos Diaristas

12. Quantos funcionarios fixos?
13. Houve aumento/diminuicdo da &rea de plantacdo do café desde o inicio até agora?
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Sim Néo Se sim? Aumento Diminuicao

14. Existe alguma &rea de plantacéo de café que ndo esta produzindo? Sim Né&o

14.1 Se sim, qual o motivo?

15. Existe intencdo de alterar a &rea de plantacéo de café nos proximos anos?
Manter Aumentar Diminuir
15.1 O que tem feito para melhorar o resultado obtido com a produgdo do café?

16. A escolha das mudas para plantacéo foi feita por qual critério?
17. Qual a forma de plantacéo do café? Com sombra Sem sombra

18. Quiais sdo os procedimentos habituais — operac¢des culturais - com a cultura de café?

Poda __ Monda __ Adubacdo _ Tratamentos sanitarios __ Colheita__ Outras

19. Quiais as maiores dificuldades enfrentadas na producéo do
café

20. Quem faz a colheita do café: Diaristas Funcionarios fixos

21. Na colheita existe alguma separacdo dos graos de diferentes maturacdes? Sim

Nao

22. Se vende café pergaminho, quais os procedimentos apos a colheita? Via himida

Viaseca

22.1.Via Humida: Despolpa _ Fermentacdo__ Lavagem __ Secagem
Armazenamento_

22.2. Via Seca: Secagem ____ Descasque___ Armazenamento_
22.3 A secagem é por via: Secador solar ___ Secador energia
23. Todos os graos sdo processados de forma igual? Sim Néo

23.1 Se ndo, aonde existe diferenca?

24. Houve alguma alteracdo nos processos de plantacéo, colheita, armazenamento e

venda do café em comparacdo ao inicio de sua plantagdo? Sim Né&o

Quiais

25. Para quem é vendido o café? Cereja: Intermedidrio _ Processador
Pergaminho: Intermediario __ Processador___ Exportador

26. Se vende o café pergaminho ele é classificado em lotes? Sim Nao

26.1. Se sim, Como classifica o café em lotes?

27. Nos préximos anos esta prevista alguma alteracdo na venda do cafe?
Sim Né&o
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28. O que é considerado na hora de determinar o preco de venda do café?
29. O custo de producdo de café por hectare alterou nos ultimos anos?
Aumentou _ Diminuiu ___ Manteve

30. O que tem maior peso na hora de calcular o custo de produgéo do café?
Mé&o-de-obra __ Qutros __ Quais?

31. O preco do café alterou nos ultimos anos?
Aumentou  Diminuiu__ Manteve

32. Para 0s proximos anos, espera conseguir aumentar:
Producdo _ Precodocafé_ Rendimento

33. Quiais as maiores dificuldades enfrentadas na venda do
café

34. Existem ac¢Oes em sua propriedade visando a preservacao do meio ambiente?
Sim___ Nédo

34.1Se sim, quais?

35. Em algum momento da producéo, colheita ou venda, existe parceria com outro
produtor

ou empresa para unir esforgos e obter melhores resultados? Sim Né&o

35.1 Se sim, Producéao Colheita Transformacéo Venda
36. O café que produz tem algum tipo de certificacdo? Sim Néo




