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RESUMO

RODRIGUES, Jodo Paulo Braga, M.Sc., Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro, Junho de 2015. EFEITO DO MATHURY™ E
ETHEPHON NA MATURAQAO DOS FRUTOS E QUALIDADE DA BEBIDA DE
CAFE. Orientador: Prof. Silvio de Jesus Freitas.

Atualmente o Brasil € o maior produtor e exportador de café e tem o segundo
maior mercado consumidor mundial. A qualidade da bebida depende, dentre
muitas operacfes, do estaddio de maturacdo dos grdos. A desuniformidade de
maturacdo € uma das principais dificuldades a serem superadas durante a
colheita. Este trabalho objetivou a obtencdo de maior uniformidade na maturacao
dos frutos colhidos por meio da aplicagdo dos reguladores de crescimento
ethephon e mathury™, visando a melhoria da qualidade das bebidas de café. Foi
utilizada a cultivar Tupi Amarelo (IAC 5162), plantado em dezembro de 2008, no
espacamento 2,2x0,5m. O delineamento experimental foi o de blocos
casualizados, sendo empregadas quatro fileiras Uteis (blocos), as quais
receberam cinco tratamentos: T1- Aplicacdo de mathury™ aos 113 DAC; T2-
Aplicagédo de mathury™ aos 85 DAC; T3- Aplicacao de mathury™ aos 57 DAC;
T4- Aplicacao de ethephon quando as plantas apresentavam 30% de frutos cereja
e T5- Testemunha (sem aplicacdes). Apds a classificacdo pelo percentual de
maturacdo dos frutos, selecionou-se os que foram classificados como cereja,
estes foram secos e submetidos as seguintes andlises: sele¢do por tamanho;

classificacdo por tipo de defeitos; teor de acucares; teor de sélido soluveis;



condutividade elétrica; lixiviagdo de potassio; acidez titulavel; extrato etéreo; pH e
andlise sensorial (prova de xicara). Verificou-se que houve diferenga significativa
quanto a maturacdo dos frutos, observando um aumento de 57% da porcentagem
de frutos cereja quando aplicado o ethephon. Também constatou-se diferencas
significativas nas analises fisico-quimicas. No entanto, os resultados obtidos
apontam que tais diferencas sejam ocasionadas por diversos outros fatores,
como: quantidade de defeitos dos grdos e acdo fermentativa (tanto quimica,
guanto microbiana), e ndo em funcdo da aplicacdo dos produtos testados.
Embora tenha havido diferencas na porcentagem de maturagao dos frutos e nas
andlises fisico-quimicas, conclui-se que tais diferencas ndo influenciaram na
qualidade da bebida de café, uma vez que obteve o mesmo padrdo de

classificacdo na analise sensorial.



ABSTRACT

RODRIGUES, Joédo Paulo Braga, M.Sc., Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro, M.Sc., Universidade Estadual do Norte Fluminense
Darcy Ribeiro, June, 2015. EFFECT OF MATHURY™ AND ETHEPHON THE
MATURITY OF FRUIT AND QUALITY OF COFFEE DRINK. Advisor: Prof. Silvio
de Jesus Freitas.

Currently Brazil is the largest producer and exporter of coffee and has the world's
second largest consumer market. The quality of the drink depends, among many
operations, the grain maturity stage. The uniformity of maturation is one of the
main difficulties to be overcome during harvest. This study aimed to obtain more
uniform ripening of the fruits harvested by applying growth regulators ethephon
and mathury™, aimed at improving the quality of coffee drinks. It was used to
cultivate Tupi Yellow (IAC 5162), planted in December 2008, in 2,2x0,5m spacing.
The experimental design was a randomized blocks, being employed four business
lines (blocks), which received five treatments: T1 Application mathury™ to 113
CAD; T2 Application mathury™ after 85 CAD; T3 Application mathury™ after 57
CAD; T4 ethephon application when the plants were 30% of cherry fruit and T5-
Control (without applications). After sorting the fruit maturation percentage, the
was selected that were classified as cherry, these were dried and subjected to the
following tests: selection by size; classification by type of defects; sugar content;
soluble solid content; electrical conductivity; potassium leaching; titratable acidity;
ether extract; pH and sensory evaluation (cup test). It was found that there was a



significant difference in the ripening of fruits, noting an increase of 57% the
percentage of cherry fruit when applied ethephon. Also found significant
differences in the physical and chemical analysis. However, the results suggest
that these differences are caused by many other factors such as: number of
defects and grain fermentation action (either chemical, as microbial), and not by
applying the tested products. While there have been differences in the percentage
of fruit maturation and the physical-chemical analysis, it is concluded that such
differences did not influence the coffee beverage quality as it achieved the same

standard classification panel test (cup test).



1. INTRODUCAO

O café (Coffea sp.) é uma das culturas mais tradicionais na agricultura
brasileira; sendo cultivado a mais de 200 anos. E considerada uma cultura de
grande expressao socioecondmica, pois além de fixar o homem ao campo, sua
cadeia produtiva gera mais de 8 milhdes de empregos, além de representar 6,9%
de todas as exportacdes do agronegdécio nacional, obtendo um faturamento em
2014 de 6,7 bilhdes de ddlares (Dalvi, 2011; Fagan et al., 2011; MAPA, 2014).

Atualmente o Brasil € o maior produtor e exportador de café e tem o
segundo maior mercado consumidor mundial. Colheu 45,3 milhdes de sacas
beneficiadas na safra de 2014, sendo 32,3 milhdes de café arabica e 13,0 milhdes
de conilon (CONAB, 2015). No entanto, a grande quantidade de gréaos
produzidos, nem sempre atende a necessidade de um mercado consumidor cada
vez mais exigente em qualidade (Brando e Staut, 2012).

A qualidade da bebida depende, dentre muitas operacfes anteriores ao
beneficiamento, do estadio de maturacdo dos graos (Clifford, 1985; Fagan et al.
2011),sendo comprovado que frutos colhidos fora do periodo ideal de maturacéo
apresentam uma qualidade de bebida inferior (Clifford, 1985; Carvalho et. al.,
1994; Cortez, 2001).

A desuniformidade de maturacdo € uma das principais dificuldades a
serem superadas durante a colheita (Krug, 1941; Mazzafera et al., 1998; Pimenta
et al., 2005). Essa desuniformidade é uma caracteristica intrinseca do cafeeiro,

devido as inimeras floradas que podem ocorrer em um mesmo ciclo produtivo



(Majerowicz e Sondahl, 2005; Nogueira et al., 2005), o que dificulta a colheita, a
qual deve ser iniciada quando a maior parte dos frutos (90%) estiver madura,
concomitantemente com baixos teores de frutos verde.

Garruti e Gomes (1961) estudando a influéncia do estadio de maturacéo
dos graos na qualidade da bebida do café, observaram que os cafés cerejas
(despolpados e nédo despolpados) mostravam qualidade de bebida (mole) superior
aos frutos colhidos verdes e secos na arvore (bebida dura).

Segundo Albuquerque e Albuquerque (1982) as condi¢bes climaticas,
além da fenologia, influem na producédo e qualidade dos frutos. A fenologia das
plantas é influenciada pelo seu genotipo e pelo ambiente, sendo que os principais
fatores ambientais que afetam o cafeeiro sdo a temperatura, o fotoperiodo e a
precipitacdo pluvial (Pereira et al., 2008).

Em lavouras comerciais, o controle das condi¢cbes climaticas é algo
praticamente impossivel e/ou inviavel, desta forma, o advento de novas técnicas
de manejo se torna importante, pois a integracdo desses fatores bioticos e
abidticos tem grande influéncia na uniformidade ou desuniformidade de
maturacao dos frutos e esta, por sua vez, na qualidade da bebida.

Na tentativa de obter maior uniformidade na maturacdo dos frutos
pesquisas tém sido realizadas com aplicacdo de reguladores de crescimento
como o ethephon (acido 2-cloro-etil-fosfénico) e o mathury™ (inibidor da
biossintese de etileno) visando a melhoria da qualidade das bebidas formadas.

Os reguladores de crescimento agem diretamente nos processos
fisiol6égicos das plantas, onde o ethephon proporciona o aumento da respiracao
climatérica e consequente aceleracdo da maturacdo dos frutos (Wareing e
Phillips, 1970). Ja o mathury™ (a base de acetato de potassio) apresenta acao
oposta ao etileno, atuando como inibidor da sua biossintese, permitindo a

manutenc¢ao do fruto na planta por mais tempo.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Verificar as respostas dos frutos do cafeeiro em funcéo da aplicacdo de
dois reguladores de crescimento: um estimulador da maturagao (ethephon) e
outro inibidor da maturacdo (mathury™), de forma a se obter um produto mais
homogéneo quanto a maturacéo, visando uma melhor qualidade dos graos e da
bebida

2.2. Objetivo Especifico

Avaliar a eficiéncia das técnicas de aplicacdo dos reguladores de

crescimento, considerando 0s seguintes aspectos:

o Melhor época de aplicacdo dos reguladores;
o Quantificacdo da maturacéo dos frutos;
o Caracteristicas fisico-quimicas dos gréos;

o Caracteristicas sensoriais da bebida (prova de xicara).



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Aspectos Gerais e Econdmicos

O café arabica (Coffea arabica L.) € uma planta perene, originaria dos
altiplanos da Etidpia, pertencente a familia Rubiaceae, sendo uma das espécies
com maior interesse atualmente, devido ao seu cultivo em larga escala comercial.

O Brasil é atualmente o maior produtor e exportador mundial de café,
produzindo na safra de 2013/14 45,3 milhGes de sacas, 7,7% ou 3,8 milhdes de
sacas inferior aos 49,1 milhdes de sacas colhidas em 2012/2013; em uma éarea
plantada de aproximadamente 2,2 milhdes de hectares em 2014. Minas Gerais e
Espirito Santo configuram no cenario nacional como os maiores produtores com
22,6 e 12,8 milhGes de sacas respectivamente, na safra de 2013/14. O Rio de
Janeiro, ante ao protagonismo produtivo em meados do século XIX, atualmente é
0 sétimo maior estado produtor com aproximadamente 292 mil sacas (CONAB,
2015).

As exportagcdes Dbrasileiras na safra de 2013/14 foram de
aproximadamente 28,3 milhdes de sacas, gerando uma receita de 4,6 bilhdes de
dolares (ABIC, 2014).

Entre os anos de 2010 e 2012 verificou-se uma queda de 14,2% na
participacdo da exportacdo brasileira em relacdo as exporta¢cdes mundiais, frente

a um aumento de 79% e 93% de Vietna e Indonésia, respectivamente. Em 2013



verifica-se uma estabilidade nas exportacdes da Indonésia, uma queda de 27,7%
nas exportacdes do Vietna e uma recuperagao nas exportacdes brasileiras, frente
a um aumento de 11,3%. NUmeros estes que permaneceram praticamente
constantes em 2014, a ndo ser pelo aumento de 14,7% das exportacdes
brasileiras (MAPA, 2014).

Apesar de ocupar posicdo de destaque na exportacdo mundial, o café
brasileiro ainda perde em qualidade para os gréos produzidos em outros paises,
tornando um dos principais obstaculos a exportacao, frente a elevada exigéncia
dos mercados consumidores para produtos com alto padrdo de qualidade
(Carvalho et al., 1994; Pasin et al., 2002; Vegro et al., 2005; Simdes, 2009).

O mercado internacional vem expondo descricbes negativas as
propriedades organolépticas do café brasileiro, uma vez que tais descrices
referem-se ao sistema de processamento utilizado e a desuniformidade de
maturagéo durante a colheita dos frutos (Cortez, 1996; Borges et al., 2002).

O café € uma das commodities de maior valor no mercado mundial e
responsavel por expressivos volumes de negécios no mercado externo, sendo um
dos poucos produtos cujo valor cresce muito com a melhoria da qualidade (Silva
et al., 2001, Pasin et al., 2002)

3.2. Qualidade do café

A qualidade do café pode ser definida como um conjunto de atributos
fisicos, quimicos, sensoriais e de seguranca que atendam o0s gostos dos mais
diversos tipos de consumidores (Pereira, 2004), sendo que a qualidade final do
gréo beneficiado é resultado da interacdo de varios fatores, tais como condi¢cées
climaticas, adubacdo, tratos fitossanitarios, estadio de maturacdo dos frutos,
cuidados na colheita, secagem, beneficiamento e armazenamento (Amorim, 1978;
Leite et al., 1998; Silva et al., 2001; Marques et al., 2008; Simdes, 2009).

O grau de maturidade dos frutos do cafeeiro é considerado um dos
principais fatores que interferem na qualidade final do café. A desuniformidade de
maturacdo € uma das principais dificuldades a serem superadas durante a
colheita (Krug 1941; Mazzafera et al., 1998; Pimenta et al., 2005). Essa
desuniformidade € uma caracteristica intrinseca do cafeeiro, devido as inUmeras

floradas que podem ocorrer em um mesmo ciclo produtivo (Majerowicz e Sondahl,



2005; Nogueira et al., 2005); com predominancia de frutos cereja e verde no inicio
da colheita e no final, predominancia de frutos secos, com grande variacao
desses estadios durante todo o ciclo produtivo (Garruti e Gomes, 1961; Pimenta e
Chalfoun, 2001).

A aplicacdo de técnicas adequadas de colheita e preparo do café é fator
de extrema importancia para proporcionar cafés de melhor qualidade e facilitar
sua comercializacdo com maiores retornos econémicos (Pimenta et al., 1997).
Segundo Carvalho et al., (1994), o café deve ser colhido no ponto 6timo de
maturacdo (cereja), pois quando colhido verde ou seco, prejudicard muito a
qualidade da bebida.

Geralmente o inicio da colheita do café, varia de regido para regiao.
Depois de iniciada, a colheita pode ser finalizada em poucas semanas ou em até
3 meses, dependendo das condi¢des de floracdo, crescimento e maturacdo dos
frutos, as quais dependem da altitude, da latitude e do clima. Quanto maior for o
tempo de permanéncia do café na lavoura (na arvore ou no chéao), apés a
maturacdo, maior serd a incidéncia de gréos ardidos e pretos, considerados,
juntamente com os verdes, os piores defeitos do café. Dessa forma, a colheita
deve ser iniciada quando a maior parte dos frutos (90%) estiver madura e antes
que inicie a queda desses frutos, apresentando concomitantemente, baixos
valores de frutos verdes. Esse periodo de colheita acontece, em média, sete
meses apos a floracdo, que, por sua vez, ocorre por ocasidao das primeiras chuvas
(Silva, 1999; Pimenta e Vilela, 2003).

Garruti e Gomes (1961) verificaram uma discrepancia na qualidade do
fruto de acordo com o nivel de maturacdo, sendo que, os frutos que foram
colhidos antes do periodo ideal de maturacdo apresentaram uma qualidade de
bebida inferior (bebida dura). De acordo com os autores, os frutos colhidos
antecipadamente ndo apresentavam alguns componentes quimicos em niveis
ideais. Mais tarde Cortez (2001) observou que a antecipacdo demasiada na
maturacdo é um dos fatores responsaveis pela perda da qualidade do café devido

ao seu efeito no metabolismo do &cido clorogénico e do triptofano.



3.3 Aspectos Quimicos do café

Os polifendis estdo presentes em todos 0s vegetais e compreendem um
grupo heterogéneo de substancias, umas com estruturas quimicas relativamente
simples e outras complexas, como taninos e ligninas. No café, esses compostos
contribuem de maneira altamente significativa para o sabor e 0 aroma do produto
final. Véarios autores descrevem a existéncia de um alto teor desses polifendis,
nos frutos de café e, em particular, de acido clorogénico. Os polifendis sao
responsaveis pela adstringéncia dos frutos; no caso do café, interferem no seu
sabor. Em trabalho realizado por Carvalho et al. (1989), verificou-se teores
meédios de 8,37% e 9,66% de compostos fendlicos para frutos colhidos no estadio
cereja e mistura de frutos, respectivamente. Segundo o0s autores, esses
resultados mostram que os frutos verdes e semimaduros contribuiram para teores
mais elevados de compostos fendlicos totais dos frutos colhidos por derrica no
pano

Para Gnagy (1961), Amorim e Silva (1968), Feldman et al. (1969) e
Oliveira (1972), a qualidade da bebida esta diretamente relacionada com os
constituintes fisico-quimicos e quimicos dos grdos, dos quais provém o seu sabor
e aroma, destacando-se 0s constituintes volateis, os fendlicos (acido clorogénico),
0os acidos graxos, as proteinas e algumas enzimas, cuja presenca, teores e
atividades conferem ao café um sabor e aroma peculiares.

A qualidade do café ¢ tradicionalmente determinada por meio da andlise
sensorial, havendo varios métodos para descrever a qualidade da bebida (Howel,
1985; Brasil, 2003; Lingle, 1993).

No entanto, além da avaliacdo sensorial, varias andlises fisico-quimicas e
fisiolégicas vém sendo comumente utilizadas com o objetivo de relacionar os
componentes com a qualidade do café (Carvalho et al. 2005; Mazzafera, 1999;
Pimenta et al. 1997; Prete, 1992; Santos et al. 2009). Pimenta et al. (1997),
avaliando a composicao quimica de graos de café (Coffea arabica L.), colhidos
em diferentes estadios de maturacéo, observaram que frutos colhidos no estadio
de maturacédo cereja apresentaram maior peso dos graos e maiores teores de
acidez titulavel total, de acucares redutores e ndo redutores, agucares totais e
sélidos sollveis totais, quando comparados com frutos imaturos, que

apresentaram elevados teores de compostos fendlicos.



Clifford e Kazi (1987), estudando a composi¢do quimica do grao verde
(imaturo), observaram alto teor de &cido clorogénico, que sdo compostos que
conferem alta adstringéncia a bebida do café, caracteristica que é indesejavel.

A condutividade elétrica e a lixiviacdo de potassio s&o indicadores
consistentes da integridade de membranas celulares. Graos de cafés com
membranas menos integras lixiviam maiores quantidades de ions e solutos, entre
eles o potéassio. Prete (2000), avaliando a condutividade elétrica em gréos de café
colhidos em diferentes estadios de maturacéo, verificou que os grdos de café
colhidos nos estadios maturagdo verde e verde-cana apresentaram altos valores
de condutividade elétrica, devido a formacdo incompleta dos graos e,
consequentemente, das membranas celulares, aumentando, assim, a
possibilidade de ocorrer maiores quantidades de substancias lixiviadas.

Pimenta et al. (1997) observaram valores de lixiviagdo de potassio de
grdos de café, colhidos no estddio de maturacdo verde, significativamente
superiores, quando comparados com grdos de café originados da colheita de

frutos maduros (cereja).

3.4 Maturacéo dos frutos do cafeeiro

O fruto do cafeeiro apresenta uma maturacdo caracteristica, sendo
fisiologicamente descrita pela elevacdo da atividade respiratéria, apés sua queda
no final do periodo de crescimento, sendo considerado portanto, um fruto
climatérico (Pereira et al. 2005). Durante a fase de maturacéo, essa elevacdo da
respiracdo que se estende por varios dias apos o crescimento do fruto é descrita
como climatério respiratério. Nesse processo, ocorrem as trocas fisiolégicas da
maturacdo, mudancas de sabor, cor, aroma e amolecimento do fruto, ou seja, a
mudanca do fruto verde para o maduro (Taiz e Zeiger, 2004).

Na maturacdo, a elevacdo da atividade respiratoria (climatério
respiratorio) ocorre conjuntamente ou logo em sequéncia ao aumento da sintese
de etileno, o qual atua como "start" do climatério respiratério. A elevacdo na
atividade da ACC (acido 1-carboxilico-1-aminociclopropano) oxidase, resulta em
um aumento na concentracdo de etileno enddgeno, acelera a maturacao,
incrementando a respiracdo e a sintese de enzimas ligadas ao sabor, ao aroma, a

cor e ao amolecimento (Taiz e Zeiger, 2004). Assim, tem-se o desverdecimento



dos frutos, como uma das consequéncias da maturagdo, caracterizado pela
diminuicdo da clorofila, aumento dos carotenoides, elevagdo de antocianinas e
antocianidinas.

Essas mudancas ocorrem pela atuacdo de outra enzima chave ativada
por acdo do etileno, a Chalcona Sintetase, a qual origina a sintese de
antocianinas, antocianidinas e flavonoides, que dardo a cor vermelha ao fruto.
Concomitantemente, o etileno ativa a PPO (polifenoloxidase), a qual reduz a
concentracdo de acidos fendlicos, quando em altas concentracdes, melhorando o
sabor. Dessa forma, o aumento de carotenoides e, principalmente, de flavonoides
como antocianinas e antocianidinas muda a cor do fruto verde para vermelho.
Outro efeito do etileno € o amolecimento do fruto, o qual é causado pela sua acao
na sintese e no aumento da concentracdo das enzimas poligalacturonase,
celulase, pectina metilesterase, e b-1,3-glucanase, enzimas responsaveis pela
redugéo na rigidez da parede celular. Paralelamente a esse processo, o etileno

também diminui a concentracao de poliaminas no fruto (Rodrigues e Ono, 2001).

3.5 Ethephon e mathury™

Na tentativa de obter maior uniformidade na maturacdo dos frutos e,
consequentemente, diminuir o nimero de frutos retidos, pesquisas tém sido
realizadas com aplicacdo de reguladores de crescimento. Uma dessas
substancias é o ethephon (acido 2-cloro-etil-fosfénico). Dentre 0s processos
fisiol6gicos afetados pelo etileno destaca-se o aumento da respiracdo climatérica
e consequente aceleracdo da maturacéo dos frutos (Wareing e Phillips, 1970).

Os resultados de pesquisas com ethephon revelam que, para a
maturacdo perfeita, os frutos jA& devem ter completado ao menos 75% da
maturacdo antes da aplicacéo, pois os frutos com menor grau de maturacdo nao
amadurecem ou produzem grdos com aparéncia de maduros, mas com O
endosperma sem ainda estar completamente desenvolvido, prejudicando a
qualidade do grdo, além de nao ter efeito benéfico na colheita (Rena e
Maestri,1986). Assim, aplicando o ethephon no periodo em que o cafeeiro
apresentar os frutos completamente desenvolvidos, época em que o endosperma
encontra-se duro e com a coloragdo cinza-escuro, a maturacao ocorrera 15 dias

apos a aplicacdo (Monaco e Sondahl, 1974; Crisosto et al.,, 1992) e a colheita
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pode ser realizada em um periodo de 20 a 30 dias (Miguel et al., 1975; Winston et
al., 1992).

O produto comercial mais utilizado (Ethrel), tem em sua composi¢cdo o
acido 2-cloroetilfosfénico, que nos vegetais libera o gas etileno e 0 mesmo atua
em diferentes processos, podendo acelerar a maturacdo dos tecidos vegetais
(Lucchesi et al. 1984).

Garruti e Gomes (1961) verificaram alteracfes na qualidade dos frutos de
acordo com o nivel de maturacéo, sendo que os frutos que foram colhidos antes
do periodo ideal de maturacdo apresentaram uma qualidade de bebida inferior
(bebida dura). Isso se justifica, primeiramente, pelo fato de os frutos verdes ainda
nao apresentarem os teores de alguns componentes quimicos em niveis ideais
para proporcionar bebida de alta qualidade. Além disso, 0s graos secos na arvore,
por estarem em um estadio além do ponto cereja (ideal de maturacao), entram na
fase de senescéncia, passando por mudancas fermentativas com producéao de
compostos quimicos indesejaveis ao bom sabor do café.

O uso de ethephon pode ser uma alternativa para promover uma maior
uniformidade e antecipacdo da maturacdo, apresentando, assim, efeitos diretos
na cultura. A presenca de etileno na planta também faz com que a abscisdo dos
frutos seja mais facil, proporcionando uma colheita mais eficiente, com frutos mais
uniformes e, consequentemente, um produto final de custo mais baixo e com
melhor qualidade. Carvalho et al. (2003), verificaram respostas da aplicacdo do
ethephon, proporcionando uma antecipacdo e uniformidade na maturagdo dos
frutos, sem interferéncia na qualidade da bebida.

Na contramdo dos trabalhos empregando o ethephon, pesquisas vém
sendo desenvolvidas visando a retardar os efeitos fisiologicos do etileno nos
frutos e na planta de café. Neste sentido, ainda que em baixa escala, tem-se
realizado trabalhos visando estudar os efeitos do inibidor da biossintese de
etileno. A base de acetato de potassio, 0 mathury™ apresenta acdo oposta ao
etileno, atuando como inibidor da sua biossintese e permitindo a manutengédo do
fruto na planta por mais tempo. Por ser um sal inorganico diluido em agua é
amplamente absorvido pelas plantas, apresentando alta eficiéncia no
fornecimento de potéassio via foliar (Vitosh, 1996)

Segundo Vilas Boas (2002) e Zagory (1995), o potassio atua como agente

oxidativo, controlando os niveis de etileno, e ao inibir a acdo deste, desencadeia
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importante papel na preservacao da qualidade do fruto. Estudando os efeitos do
mathury™ na maturacdo dos frutos, Barbosa et al. (2012), verificaram a eficiéncia
do produto em proporcionar maior volume de café cereja na colheita, reduzindo o

café bodia em até 35%.



12

4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi instalado na Fazenda Panorama 1 no Municipio de
Varre Sai — RJ, em Latossolo Vermelho Amarelo, localizado a -20° 56’ 10”
Latitude e -41° 54’ 43” Longitude, com altitude de 780 metros. O clima é tipico
tropical de altitude, com verdes frescos e invernos mais frios, apresentando no
periodo de agosto/2013 a julho/2014 temperatura média de 19,4°C e precipitacao
acumulada de 1289 mm. Os dados meteorologicos foram adquiridos a partir de
uma estacdo modelo Thies Cline localizada préximo ao experimento.

A cultivar de café (Coffea arabica L.) utilizada, foi a cultivar Tupi Amarelo
(IAC 5162), plantada em dezembro de 2008, no espagamento 2,2x0,5m. Essa
cultivar é originada do cruzamento entre Tupi IAC 1669-33 (frutos vermelhos) com
o Catuai Amarelo.

Utilizou-se o delineamento experimental de blocos casualizados, com
cinco tratamentos, sendo empregadas quatro fileiras Uteis de plantas de café,
onde cada fileira representou um bloco, recebendo todos os tratamentos. Cada
unidade experimental foi composta por sete plantas consecutivas na linha. As
bordaduras foram compostas pelas linhas adjacentes a fileira que recebeu os
tratamentos e por duas plantas intercaladas a cada unidade experimental (Figura
1).
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Figura 1 - Esquema do delineamento experimental.

Os tratamentos foram definidos através da combinacéo entre a aplicacédo
de reguladores de crescimento e épocas de aplicagdo dos mesmos, resultando

nas seguintes combinagdes:

T1- Aplicacao de mathury™ aos 113 dias anteriores a colheita.

T2- Aplicacdo de mathury™ aos 85 dias anteriores a colheita.

T3- Aplicacdo de mathury™ aos 57 dias anteriores a colheita.

T4- Aplicacdo de ethephon quando as plantas apresentavam 30% de
frutos cereja.

T5- Testemunha- Sem aplicacdes.

Para aplicacdo dos produtos, foi utilizado pulverizador costal, com
capacidade para 20 litros. Os produtos foram aplicados uma Unica vez por
tratamento e de forma direcionada aos frutos, utilizando-se as dosagens

recomendadas para cada produto (Tabela 1).
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Tabela 1- Dose e volume de calda utilizados no experimento

Mathury™ Ethephon
Dose 5L/ha 130 mL/100 L agua
Calda 400 L/ha 1.800 L/ha

Em todas as aplicacdes, utilizou-se espalhante/adjuvante na dosagem de
20 mL para cada 5 litros de calda.

A aplicacéo do ethephon foi realizada quando as plantas apresentavam
indice de frutos com aproximadamente 30% no estadio cereja, sendo considerado
o terco médio das plantas. Para tal determinacdo, coletaram-se amostras de
frutos dentro dos blocos até obtencdo da porcentagem desejada para aplicacéo.
Para as aplicacdes envolvendo os tratamentos com mathury™, foi determinado
que a aplicacdo do Tl se daria na fase de expansdo dos frutos (inicio da
granacdo), a aplicacdo referente ao T2 a aproximadamente 30 dias apds a
aplicacdo do T1 e a aplicacéo referente ao T3 a aproximadamente 60 dias apds a
aplicacao do T1.

Todas as aplica¢des foram realizadas no periodo da manhd, por volta das
sete horas, de forma a minimizar a acdo dos ventos. ApGs as aplicacdes fez-se
um monitoramento e ndo constatou ocorréncia de chuvas dentro de um periodo
de quarenta e oito horas.

Durante todo o ciclo (da florada até a colheita) acompanhou-se as
condicbes fitossanitarias da lavoura (pragas e doencas, condicbes hidricas e
fertilidade), ndo observando fatores fora dos padrdes de cultivo da cultura, exceto
em relacdo ao controle da broca do café (Hypothenemus hampei), o qual ficou
prejudicado em fungdo da proibicdo do endosulfan, em virtude de nao haver
produtos alternativos com resultados satisfatorios para o controle, constatando a
presenca de danos provocados pela praga. No momento da aplicacdo do
mathury™ e do ethephon as plantas estavam bem enfolhadas, com uma boa
carga de frutos e sem doencas visiveis.

A colheita foi realizada na mesma safra e mesma lavoura, pelo sistema de
derrica manual no pano, estabelecendo como critério para colheita quando as
plantas apresentassem em torno de 5% de frutos no estadio verde de maturacéo.

Para tal determinacéo, coletaram-se amostras de frutos dentro dos blocos até
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obtencao da porcentagem desejada para colheita. Sendo assim, obteve a data de
29/04/2014 para colheita dos frutos do tratamento quatro e a data de 30/05/2014

para colheita dos demais tratamentos.

Figura 2 - Estaddio de desenvolvimento de plantas de café que receberam a
aplicacao de mathury™ 57 DAC (A) e aplicacéo de ethephon (B).

Apos a colheita, foram retiradas amostras de um litro de café de cada lote
para classificacdo dos diferentes estadios de maturacdo de acordo com a

coloragéo do fruto: verde, verde cana, cereja e passa (Figura 3).
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Figura 3- Frutos de café colhidos e classificacdo quanto ao estadio de maturacéo.

Ap6s a classificagdo, os lotes foram encaminhados a unidade de
beneficiamento da Fazenda Panorama 1, onde foram lavados e separados em
café cereja, verde e boia, através do lavador mecanico PA-LAV/10, onde o café a
ser processado passa primeiramente por uma bica de jogo que executa a pré-
limpeza, eliminando impurezas maiores e menores que 0s graos de café. Apos a
pré-limpeza, o café segue para o lavador, entra na caixa separadora, que opera
por flutuagdo em agua, separando por densidade. Os cafés e as pedras saem
separados e lavados pelas saidas distintas na frente da maquina. O café cereja

foi descascado e despolpado e posteriormente encaminhado para secagem.
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Figura 4- Despolpador mecanico de café.

A secagem dos graos foi realizada em terreiro de cimento, onde os graos
foram revolvidos durante todo o dia com auxilio de um rodo de madeira. No final
da tarde, para evitar a umidade, os grdos foram acondicionados em leiras e
cobertos com lona. No periodo da manha, a lona foi retirada e o café novamente
espalhado, repetindo todo o processo durante o periodo de secagem.

Concluido o processo de secagem até o teor de agua proximo de 11%
b.u., recomendado para o armazenamento, retirou-se amostras de 5 Kg dos lotes
de café, as quais foram beneficiadas (descascadas em descascador de renda,
modelo PA-AMO/300), armazenadas em sacos de ndilon e posteriormente
encaminhadas para a realizacdo das seguintes andlises: selecdo por tamanho;
classificacdo por tipo de defeitos; teor de acUcares; teor de soélido soluveis;
condutividade elétrica; lixiviagdo de potassio; acidez titulavel; extrato etéreo; pH e
andlise sensorial (prova de xicara). As analises de teor de acuUcares, teor de
sélidos solaveis, condutividade elétrica, lixiviagdo de potéssio, acidez titulavel,
extrato etéreo e pH foram obtidas através de amostras individuais de 200g de

graos beneficiados (sem defeitos visiveis), com trés repeticbes por tratamento,
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enviadas ao Laboratorio de Qualidade do Café “Dr. Alcides Carvalho’-
EPAMIG/Unidade Regional Sul de Minas.

As avaliacOes foram feitas nos grdos de café beneficiados, todos sem
defeitos visiveis, retidos em peneiras de crivo circular 16 e acima.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). As médias
foram comparadas utilizando o Teste de Tukey adotando-se o nivel de 5% de

probabilidade.

4.1) Avaliagoes

4.1.1) Selecao por tamanho

Para determinacdo da granulometria, pesou-se 200g de café de cada
amostra, isenta de defeitos, sendo trés repeticdes para cada tratamento, que
foram colocadas sobre as peneiras (Brasil, 2003). Ap0s a passagem pelas
peneiras, foram classificados em grdo chato (retidos na peneira tamanho 16
acima de crivo redondo), sendo pesado o volume retido na peneira e

expressando-se o resultado em porcentagem.

Figura 5- Classificagdo dos grdos quanto a peneira.
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4.1.2) Classificagéo por tipo de defeitos

A classificacéo por tipo de defeito foi determinada, retirando amostras de
300g de café beneficiado (trés repeticbes para cada tratamento). Cada amostra
de café foi distribuida em uma cartolina especial de coloracdo preta e
posteriormente realizada a classificagdo, obedecendo aos valores da Tabela
Brasileira de Classificacdo, onde cada tipo corresponde a um numero de defeitos,

como graos imperfeitos ou impurezas, contidos na amostra.

Figura 6- Classificacdo dos grédos quanto a equivaléncia de defeitos.

4.1.3) Teor de acUcares

Extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e
determinada pela técnica de Somogy adaptada por Nelson (1944), sendo
determinados:

A.R. = Acucares Redutores (glicose) (%);
A.N.R. = Acucares Nao-Redutores (sacarose) (%);
A.T. = Acucares Totais (%).
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A determinacdo de acUcares pelo método de Somogyi-Nelson é baseada
nas propriedades redutoras dos acucares, pela reacdo da hidroxila hemiacetalica
dos monossacarideos. A diferenca dessa metodologia em relacdo a outros
métodos de determinagdo de agucares redutores é a sensibilidade do método,
cuja faixa de determinagao situa-se entre 25 e 500 mg/L.

AcUcares redutores contém um grupo aldeido ou cetdnico que, em
solucbes alcalinas, reduzem ions de cobre, prata, bismuto e mercurio a
compostos de valéncia menor. O principio do método de Somogyi-Nelson baseia-
se na redugdo de Cu™" a Cu" pelo actcar redutor com formagdo Cu,O, que reduz

o arsenomolibdato e produz um composto de coloracdo azul (Nelson, 1944).

4.1.4) Teor de solidos soluveis

Expresso em porcentagem, determinados em refratbmetro de bancada,
conforme normas da AOAC (1990).

4.1.5) Condutividade elétrica

A condutividade elétrica dos graos de café foi determinada adaptando-se
a metodologia recomendada por Loeffler et al. (1988). Foram utilizados 50 gréos
sem defeitos visiveis de cada amostra, em quatro repeticdes, os quais foram
pesados (precisdo de 0,0001 g) e imersos em 75 mL de agua deionizada por 24
horas, em temperatura de 25°C. Com os dados obtidos, foi calculada a

condutividade elétrica, expressando-se o resultado em pS cm™ g de amostra.

4.1.6) Lixiviagcdo de potassio

A lixiviacdo dos ions de potassio foi realizada nos graos de café, sem
defeitos visiveis de cada amostra, segundo metodologia proposta por Prete
(1992), com tempo de embebigcdo das amostras de cinco horas e os resultados

expressos em (ppm.g ™ de amostra).
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4.1.7) Acidez titulavel total

A acidez titulavel foi determinada por titulacdo com NaOH 0,1 N, de
acordo com a técnica descrita na AOAC (1990), adaptada para o café por

Carvalho et al. (1994), e expressa em nivel de NaOH 0,1 N por 100 g de amostra.
4.1.8) Extrato etéreo

O percentual de extrato etéreo foi determinado pela extracdo continua
segundo metodologia descrita na AOAC (1990). O célculo dos lipidios foi feito em
funcdo da quantidade de amostra e da fracao lipidica extraida, de acordo com a

equacao.

. L 1
Extrato etéreo (%) = E % 100 (1)

em que:
L =massa de lipidios na amostra, g e

M =massa da amostra g.
4.1.9) pH

Na determinacdo dos valores de pH, as amostras de café foram
preparadas seguindo a mesma metodologia para determinacdo da acidez titulavel
(AOAC, 1990) adaptada para esta determinacdo. Foram pesados dois gramas da
amostra de café moido e adicionados 50 mL de &gua destilada, agitando-se por
uma hora, efetuando-se as medidas de pH do extrato obtido com pHmetro de

bancada.
4.1.10) Andlise sensorial (prova de xicara)
O café foi preparado a partir de 100g, sendo trés repeticbes das amostras

dos lotes de café beneficiado, devidamente torradas em um torrador Carmomaq®

TP3/2012 (até atingirem a cor achocolatada- torragdo americana), moidas com
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granulometria média. Posteriormente, foi preparada a infusédo, colocando-se 10 g
de p6 para 100 ml de agua em ponto de primeira fervura. Para cada repeticdo
(100g) foram preparadas cinco xicaras, que foram provadas por avaliador
profissional certificado pela ABIC.

Figura 7- Torrador de café.

Figura 8- Mesa de prova.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises de maturacéo, peneira e defeitos

Na Tabela 2 encontram os valores da porcentagem de frutos de acordo
com seu estadio de maturacdo no momento da colheita. Verificou-se diferenca
significativa quanto a porcentagem de frutos cereja. O tratamento 4 (com
ethephon) proporcionou maior porcentagem de frutos cereja, quando comparado
com os demais tratamentos, verificando um aumento de 57% de frutos cereja,
guando comparado com a testemunha. Entre as médias dos demais tratamentos
ndo houve diferenca significativa (Tabela 2). Em contrapartida, a média de
porcentagem de frutos passa foi inferior as médias dos demais tratamentos.

Quando comparados isoladamente, verificou-se que todos os tratamentos
proporcionaram maiores porcentagens de frutos cereja. Os tratamentos que
receberam o mathury™ e a testemunha apresentaram porcentagens de frutos
passas superiores as médias de fruto verde e verde cana, diferente do tratamento
com ethephon, que nao proporcionou diferenca significativa entre as
porcentagens de fruto verde, verde cana e passas (Tabela 2).

A porcentagem de frutos verde e verde cana foi estatisticamente igual

para todos os tratamentos (Tabela 2).
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Tabela 2- Valores médios de classificacdo quanto ao estadio de maturacdo dos
frutos do cafeeiro no momento da colheita, em fungdo dos tratamentos
empregados

Classificac&o Tratamentos

do fruto(%) T1 T2 T3 T4 T5
Verde 5,05 Ac 4,67 Ac 4,26 Ac 3,55Ab 4,83 Ac
Verde Cana 1,77 Ac 251Ac 1,85Ac 1,30 Ab 3,52 Ac
Cereja 64,62Aa 65,86Aa  64,90Aa 91,61Ba 58,20 Aa
Passa 28,52 Ab 26,86 Ab  28,94Ab 3,49Bb 33,42 Ab

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na linha e mindscula na
coluna néo diferem entre si, pelo teste de Tukey em 5% de probabilidade. T1
(mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™ 85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)-
T4(ethephon)- T5(testemunha).

Carvalho et al. (2003), estudando a eficiéncia de ethephon na maturacéo
de frutos de cafeeiro e na qualidade da bebida, observaram aumentos
significativos na porcentagem de fruto cereja para as cultivares Acaia e Catuai na
ordem de 22% em relacdo aos tratamentos que nao receberam aplicacdo do
produto, ao mesmo tempo, verificaram reducédo dos frutos verdes, dentro de um
curto espaco de tempo, atingindo a porcentagem de frutos verdes desejavel por
ocasiao da colheita (menor que 5%), propiciando a antecipacao da colheita em 15
dias para a cultivar Acaia e em 30 dias para o cultivar Catuai. Quanto a
porcentagem de frutos passa, os autores verificaram uma reducéo de 68% para a
cultivar Acaia e 58% para a Catuai.

Em relagédo a aplicagdo do mathury™ (T1, T2, T3), verificou que nao
houve diferenca significativa quando comparado a testemunha (T5) em nenhum
dos estadios de maturacdo analisados (Tabela 2). Fato que difere de Barbosa et
al. (2012), onde verificaram aumento na ordem de 22% de frutos cereja e reducao
de até 35% de frutos passa quando realizada a aplicagdo do mathury™. As
épocas de aplicagdo do mathury™ utilizadas neste experimento néo
proporcionaram atraso na maturagdo dos frutos, ou seja, quando as plantas
apresentavam 5% de frutos verdes a quantidade de frutos passa foi proporcional

ao tratamento sem regulador de crescimento.
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Os resultados observados neste experimento podem ser explicados pela
época de colheita diferenciada proposta na metodologia. A colheita do tratamento
4 (aplicacdo ethephon) foi realizada 26 dias apos a aplicagdo do produto,
enquanto para os demais tratamentos e testemunha a colheita foi realizada
quando as plantas apresentavam cerca de 5% de frutos no estadio verde de
maturacgédo, fato que ocorreu 30 dias apés a colheita do tratamento com ethephon.

Esses dados séo de grande relevancia na atualidade, visto que, o grande
desafio do cafeicultor brasileiro € a producdo de café de qualidade superior,
tornando-se assuntos corriqueiros tanto na pesquisa cientifica como nas
industrias de processamento de café. Segundo Carvalho et al. (1994) o café deve
ser colhido no ponto 6timo de maturacdo, pois quando colhido verde ou mais
seco, a qualidade de bebida é prejudicada. Deste modo, a utilizacdo do ethephon
nos frutos e a colheita destes aos 26 dias ap0s a aplicacao proporcionaram 91%
dos frutos tipo cereja, tendo grande potencial para a producdo de bebidas de
qualidade (Tabela 2).

Na tabela 3 encontram-se a classificacdo do grdo quanto a peneira e
quantidade de defeitos. Verifica-se que nao houve diferenca estatistica quanto a
selecdo por peneira dos graos, havendo, portanto, uma homogeneidade entre os
tratamentos aplicados, corroborando com Borges et al. (2002), onde estudando a
influéncia da idade das plantas e da maturacdo dos frutos na qualidade do café
observaram que o estadio de maturacdo dos frutos no momento da colheita ndo

influenciou a classificagéo dos graos pelo tamanho.

Tabela 3- Classificacdo dos graos de café quanto a peneira e quantidade de
defeitos

Tratamentos % Peneira acima 16 Defeitos
1 78,0 a 18 c
2 78,3 a 25b
3 78,0 a 19c¢
4 79,0a 20c
5 77,8 a 30 a
CV(%) 18,4 6.488

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de
Tukey em 5% de probabilidade. T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™ 85
DAC)- T3(mathury™ 57DAC)- T4(ethephon)- T5(testemunha).
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Segundo Matiello et al. (2002), a ocorréncia de graos de café de diferentes
tamanhos em um mesmo lote pode proporcionar uma torracdo rapida e
desuniforme, principalmente, dos grdos de peneiras menores, 0S quais sao
rapidamente queimados, promovendo sabor e aroma desagradaveis a bebida do
café. Outro fator relevante € que os graos de café que séo classificados nas
maiores peneiras geralmente recebem maior valor de mercado.

O tamanho dos frutos e dos grédos de café esta relacionado com uma série
de fatores, tornando-se maiores quando as condi¢cdes de cultivo sado favoraveis.
No cafeeiro jovem eles sdo maiores, 0 mesmo ocorrendo em plantas sombreadas
ou com menor carga (reduzido niamero de frutos por roseta), onde ha certa
compensacao no tamanho dos graos (Matiello et al. 2002).

Ferroni e Tuja (1992) observaram o rendimento do café em varias misturas
de frutos verdes e maduros, verificando que a porcentagem de graos retidos nas
peneiras 16 a 20 decresceu ligeiramente, a medida que se adicionaram graos
verdes na mistura, constatando a influéncia do estadio ideal de colheita no
tamanho dos gréos, fato ndo observado no presente trabalho.

Sampaio e Azevedo (1989) estudando a influéncia de graos secos no pé,
verificaram que misturas de graos secos no pé com grdos maduros (cereja), havia
maior porcentagem de graos retidos nas peneiras mais baixas (inferiores), o
tratamento 100% cereja teve maior porcentagem de graos retidos nas peneiras
mais altas. Tais resultados ndo se confirmaram neste experimento, visto que o
tratamento com ethephon que proporcionou cerca de 91% de frutos cereja nao
apresentou maior classificagdo quanto ao tamanho.

Borges et al. (2002), verificaram que n&do houve influéncia dos gréos secos
na classificacdo por peneira, bem provavelmente em funcdo do tempo de
secagem dos frutos na arvore nao interferirem significativamente na perda de
massa dos graos.

Para a variavel defeito dos grdos pode-se verificar que o tratamento 5
(testemunha) proporcionou maior nimero de defeitos nos gréaos (Tabela 3).

Segundo Pimenta e Vilela (2002), os frutos que sao colhidos fora do

estadio ideal de maturacdo tém potencial para apresentar defeitos pretos, verdes
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e ardidos, que comprometem a classificagdo por tipo e a qualidade sensorial
desses cafeés.

Segundo Pereira (1997), os defeitos “ardido” e “preto” sdo encontrados
com maior frequéncia nos frutos secos no chdo ou na arvore, devido a maior
possibilidade de ataque de microrganismos no campo, bem como, segundo
Reinato et al.,, (2007), a maior presengca de “ardido” também pode estar
relacionado com o processo de secagem dos grdos, atribuindo a secagem em
terreiro maior incidéncia desse tipo de defeito, uma vez que o contato do gréo
com o chdo propicia condigbes favoraveis para o desenvolvimento de
microrganismaos.

Os gréos brocados, por sua vez, sdo oriundos do ataque da broca do café
(Hypothenemus hampei), a qual € uma praga severa da cafeicultura nacional,
atacando frutos em qualquer estadio, dos verdes aos secos, provocando danos
diretos e indiretos (Chalfoun et al. 1984; Reis, 2002).

Constatou na lavoura um ataque da broca do café, resultante
principalmente, da dificuldade de controle dessa praga, prejudicado pela
indisponibilidade de produtos que apresentassem bons resultados, em face da
proibicdo do uso do endosulfan (Conab, 2015).

5.2 Analises Fisico-quimicas

Observaram-se diferencas significativas dos valores de condutividade
elétrica e lixiviacdo de potassio de acordo com os tratamentos empregados.

Verifica-se que o tratamento com aplicacdo de ethephon (tratamento 4)
proporcionou as maiores médias de condutividade elétrica e de lixiviacdo de
potassio, e o tratamento 1 (mathury™ aos 113 dias anteriores a colheita)

apresentou as menores médias (tabela 4).
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Tabela 4- Valores médios de condutividade elétrica e lixiviacdo de potassio para
os lotes de café em funcao dos tratamentos empregados

Tratamentos Condutivida(_ile I_Ellétrica Lixiviglgao Potassio
(uS cm™ g7) (ppm.g™* de amostra)

1 123,40 d 44.16 d

2 159,69 b 62.10 b

3 149,75 ¢ 49 69 ¢

4 213,19 a 81,79 a

5 164,03 b 5954 b

CV(%) 2,25 2.70

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey em 5% de probabilidade. T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™
85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)- T4(ethephon)- T5(testemunha)

Reinato et al. (2007), Silva et al. (2008), Simdes et al. (2009), estudando
a influéncia dos diferentes estadios de maturacao dos frutos de café, verificaram
que a LK e a CE aumentam quanto menor o percentual de frutos no estadio 6timo
de maturacao fisiolégica.

Os dados obtidos no presente estudo ndo apresentaram o padréo
descrito pelos autores acima, visto que o tratamento 4 (ethephon), o qual
proporcionou maior porcentagem de frutos cereja (tabela 2), foi o que obteve
maiores indices de CE e LK (tabela 4).

Nota-se que a aplicacdo de ethephon (T4), proporcionou uma reducao
dos frutos “passa” e ndo uma diminuicdo dos frutos verdes, quando comparado
com os demais tratamentos (tabela 2). Dessa forma, o aumento da CE e da LK
observado no experimento (tabela 4), ndo pode ser interpretado como nos
experimentos dos autores acima mencionados, 0s quais atribuem o aumento nos
valores desses parametros a imaturidade fisioldgica dos graos, constatando
maiores valores de CE e LK para frutos com maior porcentagem do estadio verde
de maturagéo.

Goulart et al. (2007) verificaram que os valores de CE e LK, observados
nos grdos de bebida dura, (137,98 puS cm™ g* e 51,58 ppm) e nos gréos de
bebida rio (195,23 puS cm™ g' e 72,16 ppm), respectivamente, comprovam que

cafés de menor qualidade indicam, provavelmente, que as membranas celulares



29

sejam as responsdaveis direta e indiretamente pelas transformacdes no gréo,
quando este se deteriora. Resultados semelhantes também foram encontrados
por Prete (1992) e Pimenta et al. (2008), que comprovaram que altos valores de
CE e LK estéo relacionados com o processo de deterioracdo do café e com a
perda de sua qualidade e tém sido considerados fortes indicadores de danos na
membrana celular dos graos.

Existe uma concordancia de que a degeneracdo das membranas celulares
e subsequente perda de controle de permeabilidade seja um dos primeiros
eventos que caracterizam a deterioragdo. Para Amorim (1978), qualquer fator que
altere a estrutura da membrana, como ataque de insetos e microrganismos,
alteracdes fisioldgicas e danos mecanicos, provoca uma rapida deterioracdo dos
grados de café. Essas alteracdes provocam reacdes quimicas que modificam a
composicdo quimica original do gréo de café.

Prete (1992) verificou uma relagéo inversa entre a qualidade da bebida e a
CE e a LK de grédos crus. Baseado nessa hipétese, Romero et al. (2003)
utilizaram a metodologia para determinacdo da CE proposta por Prete (1992),
para a separacdo de 18 cultivares de Coffea arabica L., chegando a conclusdo
que seria possivel separar esses diferentes gendtipos quanto a sua qualidade
(bebida) mediante esta analise.

Entretanto, segundo Favarin et al. (2004), esses testes ndo se
correlacionam com a analise sensorial da bebida (padrao). Apesar dos esforcos
realizados até agora, a interpretacdo da leitura da CE dos exsudatos liberados
pelos grdos ainda precisa de estudos mais detalhados (Gotardo et al. 2001).
Assim, para que testes baseados na integridade das membranas celulares como
a CE apresentem resultados uniformes, consistentes e reprodutiveis recomenda-
se especial atencao para alguns fatores que podem afetar essas determinacdes
como, por exemplo, o teor de umidade inicial e a uniformidade da amostra
(Loeffler et al. 1988); o tempo de embebicdo e a temperatura (Loeffler et al. 1988;
Marcos Filho et al. 1990), o tipo e o numero de defeitos presentes e os tamanhos
dos gréos de café (Prete, 1992), dentre outros.

Outro fator que pode explicar os maiores valores de CE e LK obtidos nos
frutos do tratamento 4, é que em funcdo da colheita precoce dos frutos, estes
permaneceram armazenados em torno de trinta dias a mais que os demais lotes

que tiveram a colheita mais tardia. Corroborando com Nobre et al. (2007), que ao
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estudar as altera¢Bes quimicas do café cereja descascado, observaram que a CE
e LK de grdos beneficiados acondicionados em embalagens permeéaveis
aumentaram gradativamente ao longo do tempo de armazenamento.

A embalagem utilizada (nailon), por ser permeavel, propicia a troca de
umidade dos graos com o ambiente, proporcionando o aumento do teor de 4gua
dos gréos, os quais sao reconhecidamente higroscépicos.

Segundo Coelho e Pereira (2002), entre os varios fatores que afetam a
qualidade do café destaca-se a presenca de graos defeituosos, principalmente os
verdes, ardidos e pretos, sendo conhecida a influéncia prejudicial destes no
aspecto torracdo e na qualidade da bebida do café. Coelho e Pereira (2002) e
Pereira (1997) verificaram que a inclusdo de grédos verdes, ardidos e pretos
alterou significativamente as caracteristicas quimicas do café.

Para os frutos colhidos na mesma época, os tratamentos T1 e T3 foram os
que apresentaram menor CE e LK (tabela 4). Esses valores podem ser explicados
pela quantidade de defeitos encontrados. Nota-se que existe uma relacao entre a
menor quantidade de defeitos com a reducdo dos valores de CE e LK. Os
resultados observados corroboram com Malta et. al. (2005), onde estudando
alguns fatores que podem interferir na CE e na LK de grdos de café, verificaram
gue os graos normais, apresentam os menores valores de CE e LK, diferindo
estatisticamente dos grdos defeituosos. Verificando também, dentro de uma
escala crescente, que os graos brocados e ardidos, influenciam significativamente
os valores de CE e LK, corroborando com as observacfes relatadas por Prete
(1992) e Pereira (1997), nas quais a intensidade da C.E e L.K aumenta com a
gravidade do defeito do café.

Pereira (1997), afirma que a intensidade da LK eleva-se com o aumento
das quantidades de defeitos e com a severidade da injuria desses graos,
verificando que o defeito de grdos pretos (considerado o pior), proporcionou
valores numericamente superiores aos ardidos, que por sua vez superaram 0S
verdes. Amorim (1978), estudando aspectos bioquimicos e histoquimicos do café
cru, verificou maior lixiviagdo de potassio e degeneracdo de membranas celulares
nos graos dos piores cafés. Mais tarde, llly et. al. (1982) através de microscopia
eletrdnica, verificaram que a desorganizagdo celular aumenta dos gréos verdes

para ardidos e destes para os pretos..
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Os resultados para as analises de ATT e pH encontram-se dispostos na
tabela 5. Esses dois parametros fisico-quimicos sao responsaveis por determinar
a acidez ocasionada por eventuais transformacdes dos frutos de café, como
fermentacdes indesejaveis que podem ocorrer durante todo o processamento do

café.

Tabela 5- Valores médios de Acidez Titulavel e pH para os lotes de café em

fungéo dos tratamentos empregados

Acidez Titulavel Total

Tratamentos (mL NaOH 0,1 N x 100 g* de amostra) pH
1 193,18 ¢ 5,86 a
2 227,18 ab 5,88 a
3 220,82 b 5,87 a
4 236,53 a 578b
5 226,51 ab 5,87 a
CV(%) 3,54 0,42

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey em 5% de probabilidade. T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™
85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)- T4(ethephon)- T5(testemunha)

Observa-se que existe diferenca significativa entre os valores médios de
ATT nos graos de café em funcéo dos diferentes tratamentos. As maiores médias
foram proporcionadas pelos tratamentos T2, T4 e o T5, sendo que T2 e T5 nado
diferiram do T3. As médias de ATT proporcionadas pelo T1 foram
significativamente inferiores aos demais tratamentos (tabela 5).

Estes valores apresentam-se dentro da faixa de 211,20 mL NaOH 0,1IN
x100g™ para cafés de melhor qualidade a 284,50 mL NaOH 0,1N x 100g™ para
cafés de pior qualidade, proposta por Carvalho et al. (1994), que observaram que
valores mais elevados de ATT indicam haver, nos cafés de pior qualidade, maior
grau de fermentacao.

A ATT em graos de café sofre interferéncia de uma série de fatores durante
todo o ciclo de producgéo, podendo variar de acordo com os niveis de fermentacdo

gue ocorrem nos graos, com os diferentes estadios de maturacao dos frutos, além
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do tipo e da quantidade de defeitos encontrados (Pereira, 1997; Malta et. al.
2002).

A permanéncia prolongada de frutos secos “passa” nos cafeeiros,
possibilita a ocorréncia de fermentacdes e infec¢cdes microbianas originando cafés
de pior qualidade quanto aos aspectos fisicos e sensoriais (Meireles, 1990). A alta
umidade dos grados propicia a acdo de agentes microbianos ocasionando
fermentacdes indesejaveis, que alteram o aspecto, sabor e odor do café.

As variacdes na acidez dos graos de café com a intensificacdo dos
processos de deterioragdo foram investigadas por Myia et. al. (1974), que
constataram através da analise de gréos defeituosos os maiores valores para 0s
graos “pretos”, a seguir para os “ardidos” e os menores para os “verdes”. Abreu
et. al. (1996) investigaram a influéncia da adicdo de quantidades crescentes de
defeito “verde” ao café classificado como de bebida estritamente mole,
observando uma tendéncia de aumento da ATT com a elevacdo das
porcentagens de graos verdes.

Franca et. al. (2004) afirmam que a elevacdo da acidez esta associada ao
namero de defeitos dos graos. As variacdes nos teores de ATT dos graos de café
sdo também atribuidas ao estadio de maturacdo destes frutos. Para Pulgarin e
Aristizabal (1975) os frutos verdes exibem menores valores de ATT, 0s quais se
elevam durante o processo de maturacdo, o que foi confirmado por Pimenta
(1995), que obteve valores de 247,86; 254,29; 255 e 260,71 mL de NaOH 0,1N x
100 g* de café para os frutos verdes, verde cana, cereja e passa,
respectivamente. Tais resultados corroboram com os encontrados por Pimenta e
Vilela (2002); Pimenta et. al. (2008) e Simdes (2009), que atribuiram uma maior
acidez no estadio de maturacéo cereja a sua constituicdo quimica completa e as
fermentacdes ocorridas na mucilagem.

Pereira (1997), estudando o efeito da adicdo de defeitos na composicéo
quimica e qualidade do café, constatou que os valores de ATT apresentaram
alteracOes significativas em funcdo do tipo e da quantidade de defeitos. Ao
desdobrar o efeito dos defeitos, constatou que os defeitos “verde”, “ardido” e
“preto” exibiram modificagao significativa. Observou a ocorréncia de um declinio
dos valores de ATT sem adic&o de defeitos, em contrapartida a um aumento dos

valores de ATT com adi¢ao dos defeitos “ardido” e “preto”.



33

Frente ao exposto, salienta-se que as variagbes dos valores de ATT
observadas no trabalho, ocorreram em decorréncia de uma interagéo de fatores,
uma vez que constatou tanto nos tratamentos 2, 4 e 5 0os maiores valores
absolutos de defeitos (tabela 3), bem como os maiores valores absolutos de ATT,
sendo que no tratamento 4 (tabela 5), tem-se ainda uma maior porcentagem de
frutos cereja, fato que devido a sua composicdo quimica deste estadio de
maturacdo, torna o fruto um excelente substrato para o desenvolvimento de
microrganismos que podem provocar fermentacdes indesejaveis (Sivetz, 1993).

Deste modo, os dados observados demonstram a necessidade de
identificacdo e quantificacdo individual dos defeitos ocorridos, bem como dos
acidos existentes nos cafés de boa qualidade, nos gréaos defeituosos, bem como o
impacto causado pelos mesmos nas propriedades sensoriais da bebida.

O pH dos gréos de café analisados, apresentou valores relativamente
homogéneos, observando diferenca significativa apenas para o tratamento 4
(5,78) frente aos demais (tabela 5).

O pH do grao de café tem sido correlacionado com a acidez perceptivel,
por isso tem sido estudado como forma de avaliagdo sensorial do grao (Sivetz e
Desrosier, 1979), ao mesmo tempo, pesquisadores sugerem que a acidez total é
gue apresenta melhor correlacdo para determinar a acidez do café (Voilley et al.
1981). Segundo alguns autores, Siqueira e Abreu (2006) e Lima et al. (2008), sua
intensidade varia em funcéo do estadio de maturacdo dos frutos, local de origem,
tipo de colheita, forma de processamento, tipo de secagem e condic¢des climaticas
durante a colheita e secagem, como indicativo de eventuais transformacdes dos
frutos de café, como as fermentacdes indesejaveis e que podem ser responsaveis
pela deterioracdo dos graos.

Os valores de pH encontrados, de acordo com tabela 5, encontram-se
dentro da faixa de 5,30 a 5,90 para café beneficiado gréo cru, conforme relatado
por (OIC, 1992; Barrios, 2001; Siqueira e Abreu, 2006).

A acidez é uma qualidade desejada na bebida do café, desde que nao seja
demasiadamente acentuada. Segundo Carvalho et al. (1994), a acidez elevada
dos graos de café tem relacdo inversa com a qualidade da bebida. O baixo valor
de pH dos graos do tratamento 4, pode ter sido ocasionado pelo maior periodo de
armazenamento, cerca de 30 dias mais longo que os demais, fato que

provavelmente ocasionou fermentacfes indesejaveis aos graos deste tratamento,
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corroborando com Saath (2010), que verificou uma relagcédo inversa entre pH e
tempo de armazenamento, verificando uma reducao dos valores de pH a medida
que aumentou o tempo de armazenamento.

Sendo assim, o pH do grdo deve ser avaliado considerando o tipo de
processo a que o grdo € submetido e que atribuicdes sensoriais este processo
pode agregar a qualidade final da bebida.

O tratamento 1 proporcionou os maiores valores de SST, ndo diferindo
estatisticamente do tratamento 2. Os menores valores foram encontrados nos

tratamentos 3, 4 e 5 (tabela 6).

Tabela 6 - Valores médios de sélidos sollveis e extrato etéreo para os lotes de
café em funcéo dos tratamentos empregados

Solidos Sollveis Extrato Etéreo

Tratamentos (%) (%)
1 40,24 a 10,34 a
2 38,81 ab 8,91b
3 37,59 bc 10,23 a
4 36,13 c 8,90b
5 36,01 c 8,89 b
CV(%) 3,61 1,87

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey em 5% de probabilidade. T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™
85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)- T4(ethephon)- T5(testemunha).

Uma maior quantidade de SST é desejada, tanto pelo ponto de vista do
rendimento industrial, quanto pela sua contribuicdo para assegurar o corpo da
bebida. Quanto aos valores de SST obtidos neste estudo, corroboram com
Mendonga et. al. (2005), onde encontraram valores acima dos valores de
referéncia para o café arabica que é de 20,3 a 34,4% para café beneficiado gréo
cru, com teores de agua de 11 a 13% (b.u.) (Mendonca et al. 2005; Abrah&o et al.
2009; Santos et al. 2009).

Pimenta (1995), estudando a influéncia dos diferentes graus de maturagéo
dos frutos na composicéo fisico-quimica dos grédos, observou haver diferenca
significativa entre os teores de SST de cafés colhidos nos estadios de maturagéo

verde cana, e os dos demais estadios de maturacdo que apresentaram valores
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inferiores e nao diferenciaram entre si. Encontrou os valores de SST de 31,25%
para os estadios verde, cereja e passa e 33,93% para o0 estadio verde cana,
valores estes, que se inserem nos valores de referéncia de 21% a 34% de SST,
diferindo dos valores encontrados nesse estudo.

No entanto, Reinato et al. (2012) estudando a qualidade do café seco em
terreiros com diferentes pavimentacoes e espessuras de camada, constataram
gue os cafés secos em camada fina apresentaram maiores valores de SST em
relacdo ao café submetido a secagem em camada grossa, fato que pode estar
relacionado aos valores encontrados, explicando as diferengas encontradas entre
os tratamentos empregados.

Os resultados obtidos nesse trabalho indicam que, tanto para o café natural
guanto para o café descascado, a espessura de camada usada ao longo da
secagem em terreiro influencia significativamente a qualidade do café. Portanto,
antes da adocdo de investimentos com tecnologias para processamento e
revestimento de terreiros, o produtor deve priorizar o dimensionamento correto da
pos-colheita, levando em consideracdo a capacidade de recepcdo diaria, o
planejamento de colheita e o correto manejo durante a secagem.

Para os valores de EE, os menores resultados foram observados nos
tratamentos 2, 4 e 5 e 0os maiores valores foram observados nos tratamentos 1 e
3, 0s quais nao diferem estatisticamente entre si (tabela 6).

Os valores médios de EE dos graos de café variaram de 8,89 a 10,34 %
(tabela 6). Estes valores estao dentro da faixa de 8 a 17% de lipidios em gréos de
café (Coffea arabica L.) crus citados por Ravindranath et al. (1972) e Clifford
(1985).

Saath (2010) verificou maiores valores de EE nos tratamentos que
apresentaram 0s menores niveis de defeitos, no entanto, tal consideracdo é
inconclusiva, necessitando de um maior aprofundamento e estudo desses
valores, uma vez que as alteracdes nos indices de EE podem estar relacionadas
aos varios processos metabolicos que ocorrem nos graos em virtude de algum
estresse sofrido.

Estudando os fatores que influenciam nos indices de EE, Coelho e Pereira
(2002) e Myia et al. (1974) acreditam que a elevacdo nos valores de EE pode ser

associada aos indices de defeitos, enquanto Fernandes et al. (2003) atribuem que
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os altos indices de reducdo de EE, ocorrem em funcdo do tempo de
armazenamento do produto.

Ja para Barbosa et al. (2002) ndo ha relacdo direta entre a qualidade dos
graos e os diferentes teores de EE desses grdos. Os resultados deste estudo
corroboram com essa afirmacdo, uma vez que, as oscilacdes observadas nos
valores de EE néo provocaram alteragdes sensoriais.

Os valores de ANR e AT seguem um mesmo padrdo de oscilacéo,
verificando os maiores valores para o tratamento 1, ndo havendo diferenca
estatistica entre os tratamentos 2 e 4 e nem entre os tratamentos 4 e 5. Ja para
os valores de AR, verifica que o tratamento 1 se destaca dos demais, nao
havendo diferenca significativa entre os tratamentos 2, 3 e 4 e nem entre 0s

tratamentos 2, 4 e 5 (tabela 7).

Tabela 7- Valores médios de Acucar ndo Redutor, Acucar Redutor e Acucar Total
para os lotes de café em funcdo dos tratamentos empregados

Tratamentos Acucar Nao Redutor Acucar Redutor Acucar Total

(%) (%) (%)

1 11,49 a 0,43 a 12,54 a

2 7,82d 0,33 bc 8,51d

3 9,17 b 0,35b 10,01 b

4 8,13 cd 0,32 bc 8,89 cd

5 8,71 bc 0,31c 9,49 bc
CV(%) 3,76 5,87 3,51

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey em 5% de probabilidade, T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™
85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)- T4(ethephon)- T5(testemunha).

Para os trés parametros analisados (ANR, AR, AT), verifica-se que 0s
valores encontrados estdo dentro das faixas de referéncia encontradas na
literatura ou encontram-se muito préximos dessas, ndo havendo valores muito
discrepantes da referéncia. Os valores de ANR estdo proximos dos valores
mencionados por Guimardes (2000); Lima et al. (2001); Vilas Boas et al. (2001);
Pereira et al. (2002); Lima (2005); Knopp et al. (2006); Mendonca et al. (2007),
onde encontraram valores variando de 1,9 a 10%. Ja os valores de AR, o0s

mesmos sdo concordantes com os de Lopes et al. (2000), Pinto et al. (2002),
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Ribeiro et al. (2003) e Silva et al. (2004), que observaram de 0,36% a 1,0% em
cafés procedentes do sul de Minas e, com os citados por Abrahdo et al. (2009),
que obtiveram de 0,26% a 0,5%. Por fim, para os valores de AT, verifica-se um
relativo aumento dos encontrados no estudo frente aos da literatura, onde
Pimenta e Vilela (2002) e Borém et al. (2008), relatam teores de AT no café
beneficiado gréo cru entre 5 a 10%.

Para Amorim (1972) ndo ha indicios de que os acgUcares exercam uma
influéncia direta na qualidade do café. No entanto, deve-se ressaltar que estes
carboidratos participam de importantes interagdes bioguimicas durante a torracéo,
como a reacdo de Maillard, produzindo compostos que conferem cor e sabor aos
graos torrados, além de inUmeros componentes volateis que contribuirdo para o
aroma final da bebida.

Os teores de AT, AR e ANR sao influenciados pelo estadio de maturacdo
dos frutos, pelo ataque de micro-organismos, pelo local de cultivo, pela presenca
de defeitos, pelas injurias mecanicas, dentre outros fatores (Carvalho et al. 1989;
Leite, 1991; Chagas, 1994; Pereira, 1997; Coelho, 2000). Para Chagas (1994),
varios fatores sdo determinantes na concentracdo encontrada desses acucares
nos frutos, como injdrias mecénicas, microbianas e fermentativas sofridas por eles
uma vez que estes aclUcares estdo presentes principalmente na mucilagem,
constituindo-se um substrato para fermentacdes e desenvolvimento de fungos.

Chagas (1994), estudando o efeito do local de cultivo e condi¢des
climaticas sobre os teores de acucares dos graos de café, obteve para AR teores
médios de 1,87% em cafés oriundos da regido Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba,
enquanto as amostras do Sul de Minas e Zona da Mata exibiram valores
correspondentes a 1,39% e 0,95%, respectivamente; na mesma ordem, os teores
de AT foram de 7,75%, 7,03% e 5,32%. Com relacdo aos ANR 0s menores teores
foram constatados também nas amostras da Zona da Mata; para o autor, 0s
menores valores médios destas varidveis para esta regido ocorreram
provavelmente em funcdo de injurias mecéanicas, microbianas ou fermentativas
dos frutos, nas fases pré e/ou pés-colheita.

Borém (2008) estudando a qualidade do café natural e despolpado apos
secagem em terreiro e com altas temperaturas verificou que o aumento da
temperatura de secagem influenciou nos menores valores de AR e AT para o café

despolpado, corroborando com os resultados obtidos por Marques (2006) e
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Ribeiro (2003), que observaram maiores valores de acucares nos cafés secados
com temperaturas de secagem mais baixas.

Os resultados observados neste estudo, principalmente no que se refere
aos ANR e AT, indicam um declinio desses parametros, em virtude da maior
presenca de defeitos, corroborando com os resultados encontrados por Pereira
(1997), onde se obteve os maiores valores desses parametros para o tratamento
controle (sem adigdo de defeitos), seguido pelos defeitos “verde”, “ardido” e
“preto”.

Segundo Afonso Junior (2001), uma das hipGteses provaveis para a
reducdo dos acucares € a de que parte desses compostos esteja sendo
metabolizada por microrganismos. Dessa maneira, espera-se que, quanto maior a
deterioracdo do produto, maior serd o consumo de acUcares, causando sua

reducao.

5.3 Analise Sensorial (Prova de xicara)

N&o houve diferenca na classificacdo da bebida em func&o dos tipos de
tratamento empregados, bem como as alteracdes dos parametros fisico-quimicos
investigados ndo causaram alteracdes perceptiveis na analise sensorial (tabela
8).

Tabela 8- Classificacdo pela prova de xicara em funcdo dos tratamentos
empregados

Tratamentos Tipo Bebida
1 Dura
2 Dura
3 Dura
4 Dura
5 Dura

T1 (mathury™ 113 DAC)- T2 (mathury™ 85 DAC)- T3(mathury™ 57DAC)-
T4(ethephon)- T5(testemunha).

Corroborando com Simodes et al. (2009), que estudando o efeito da
maturagdo dos frutos na qualidade da bebida de café, avaliaram 15 atributos
sensoriais da bebida, concluindo que a diferenca no percentual de frutos cereja

nao foi determinante para causar diferenca significativa em nenhum dos 15
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atributos estudados; assim como Silva et al. (2006) estudando o uso de ethephon
na colheita mecanizada, verificaram aumento da porcentagem de frutos cereja
com aplicacdo do ethephon, entretanto ndo houve diferenca entre os tratamentos
com uso do produto e sem 0 uso. Isso sugere que nem sempre o0 elevado
percentual de frutos cereja é o responsavel direto por classificar a bebida como de
melhor qualidade.

Tentativas de associar a composicéao fisico-quimica com a qualidade da
bebida de café sdo numerosas. Pimenta et al. (1997) constataram valores que
permitem salientar a tendéncia dos provadores, em provas de Xxicara, de
classificar os cafés como bebida dura, quando se pode observar que um café
colhido verde com média muito elevada de defeitos e sendo desclassificado para
a comercializacdo, apresenta uma mesma bebida dura que um café colhido
cereja, com numero baixo de defeitos classificado como tipo 6. Confirmam-se
assim, as afirmativas de Cortez (1988), o qual, avaliando a subjetividade das
provas de xicara, encontrou resultados estatisticos que colocam em duvida a
precisdo com que os provadores classificam os cafés com relacdo a bebida.

De modo geral, tem-se observado que a analise sensorial (prova de
xicara) tem considerado a bebida dura como valorizagdo méxima do cafeé,
dificultando, assim, as avaliacbes em trabalhos de pesquisa nos quais se
necessita de resultados mais precisos. Esta tendéncia de avaliagdo também foi
observada nos trabalhos de Leite (1991) e Chagas (1994).
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6. RESUMO E CONCLUSOES

O trabalho foi realizado com café arabica (Coffea arabica L.), cultivar Tupi
Amarelo (IAC 5162), plantado em dezembro de 2008, no espacamento 2,2x0,5m.
Utilizou-se um DBC com cinco tratamentos T1- Aplicacdo de mathury™ aos 113
DAC, T2- Aplicacdo de mathury™ aos 85 DAC, T3- Aplicacdo de mathury™ aos
57 DAC, T4- Aplicacdo de ethephon, T5- Testemunha (sem aplicaces). Apds a
classificacdo pelo percentual de maturagdo, selecionou os frutos de maturacao
cereja, secando-os e 0s encaminhando para as seguintes analises: selecdo por
tamanho; classificacdo por tipo de defeitos; teor de acucares; teor de solidos
soluveis; condutividade elétrica; lixiviacdo de potassio; acidez titulavel; extrato
etéreo; pH e andlise sensorial (prova de xicara).

Verificou-se que houve diferenca significativa quanto a maturacdo dos
frutos, observando um aumento de 57% da porcentagem de frutos cereja e uma
reducdo de 89% de frutos passa quando aplicado o ethephon. Tais alterac6es
observadas quando aplicado o ethephon sdo de extrema relevancia para o
produtor, uma vez que permitem um melhor rendimento do despolpador, em
virtude do aumento da porcentagem de frutos cereja para serem despolpados.
Constatou que as épocas de aplicacdo do mathury utilizadas neste experimento
nao proporcionaram atraso na maturagdo dos frutos, em contrapartida, a
aplicacao do ethephon propiciou uma antecipacédo da colheita em 30 dias, frente
aos demais tratamentos. Assim como no percentual de maturacdo dos frutos,
também constatou diferencas significativas nas analises fisico-quimicas; no

entanto, os resultados obtidos apontam que tais diferencas sejam ocasionadas
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por diversos outros fatores, como: quantidade de defeitos dos grdos e acéo
fermentativa (tanto quimica quanto microbiana), e ndo em fungcédo da aplicacéo
dos produtos testados. Embora tenha havido diferencas tanto na porcentagem de
maturacdo dos frutos, quanto nas analises fisico-quimicas, conclui-se que tais
diferencas néo influenciaram na qualidade da bebida de café, uma vez que obteve
o0 mesmo padréo de classificacao (bebida dura) na analise sensorial.
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