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RESUMO

O cafeeiro é pertencente a divisdo das faner6gamas, classe Angiosperma, subclasse
Eudicotiledénea, ordem Rubiales, familia Rubiaceae, tribo Coffeae e género Coffea.
O melhor periodo para se realizar a colheita do café é definido quando os gréos se
apresentam no estadio cereja, no entanto a desuniformidade da maturacdo dos
frutos muitas vezes impossibilita a eficiéncia da colheita. Uma alternativa para
aumentar o rendimento da colheita e diminuir os custos com mao de obra e repasse
na lavoura € a utilizacdo do hormdnio vegetal etileno, que atua na antecipacao e
uniformizacdo da maturacdo dos frutos, possibilitando uma maior otimizacdo da
colheita. Assim, este trabalho foi realizado com o objetivo de descobrir se o emprego
de etileno na operacdo da colheita do cafeeiro influencia no rendimento e na
qualidade de bebida. O delineamento experimental utilizado foi o de blocos
casualizados, com 4 tratamentos, sendo eles: T1=0 (testemunha), T2= 300 mL/ha”,
T3= 500 mL/ha™ e T4=700 mL/ha”, as parcelas foram constituidas de 9 plantas e 3
repeticdes, sendo avaliadas somente as 3 plantas centrais. A analise dos resultados
foi determinada pelo teste de Tukey com um nivel nominal de significancia a 5%. Foi
observado que as dosagens de 700 e 300 mL/ha™ propiciaram a menor quantidade
de frutos verdes em comparagdo com a quantidade apresentada pela testemunha, a
porcentagem de frutos maduros foi equivalente entre os tratamentos, em relacéo a
porcentagem de frutos no estadio passa, o tratamento de 700 mL/ha™* foi o que mais
se destacou. O uso do hormbnio vegetal ndo influenciou negativamente na qualidade
de bebida do café e inferiu positivamente nas propriedades fisico-quimicas do fruto,
ja que os menores valores de caracteristicas indesejaveis como acidez titulavel total,
polifendis, lixiviagdo de potdssio e condutividade elétrica foram encontrados no
tratamento de 700 mL/ha™.

Palavras-chave: Coffea arabica; hormdnio vegetal; maturacao de frutos.

Vi



ABSTRACT

The coffee tree belongs to the division of the phanerogams, class Angiosperma,
subclass Eudicotiledbnea, order Rubiales, family Rubiaceae, tribe Coffeae and
genus Coffea. The best time to harvest the coffee is determined when the grains
present in the cherry stage, however, the lack of uniformity of fruit maturation often
impairs harvesting efficiency. An alternative to increase crop yield and decrease
labor costs and to pass on the crop is the use of vegetable hormone ethylene, which
acts in anticipation and uniformity of fruit maturation, allowing greater optimization of
the harvest. Thus, this work was carried out with the objective of discovering if the
use of ethylene in the operation of the coffee harvest influences the yield and quality
of the beverage. The experimental design was a randomized complete block design
with four treatments: T1 = 0 (control), T2 = 300 mL/ha”, T3 = 500 mL/ha” and T4 =
700 mL/ha”, the plots consisted of 9 plants and 3 replicates, being evaluated only the
3 central plants. The analysis of the results was determined by the Tukey test with a
nominal level of significance at 5%. It was observed that the dosages of 700 and 300
mL/ha™ provided the lowest amount of green fruits in comparison with the amount
presented by the control, the percentage of mature fruits was equivalent among the
treatments, in relation to the percentage of fruits in the pass stage, the treatment of
700 mL/ha* was the most outstanding. The use of the plant hormone did not
negatively influence the coffee beverage quality and positively influenced the
physicochemical properties of the fruit, since the lower values of undesirable
characteristics such as total titratable acidity, polyphenols, potassium leaching and
electrical conductivity were found in the treatment Of 700 mL/ha™.

Keywords: Coffea arabica; plant hormone; fruit ripening.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é considerado em nivel mundial, o maior produtor e exportador
de café, ocupa também o segundo lugar no ranking entre os maiores consumidores
deste produto, seu parque cafeeiro € estimado em 2,25 milhfes de hectares,
distribuidos em aproximadamente 1.900 municipios, sendo cerca de 287 mil
produtores, predominando os pequenos. Estima-se que a producdo de sacas
beneficiadas de café em 2016, foi entre 49.126,1 e 51.943,9 mil sacas (CONAB,
2016).

Quando se trata de questbes ambientais e sociais, a cafeicultura brasileira
pode ser considerada como uma das mais escrupulosas, pois busca a garantia de
uma producdo mais sustentavel. O setor cafeeiro nacional é desenvolvido baseando-
se em rigorosas legislagbes ambientais e trabalhistas, as leis possuem o propésito
de respeitar tanto as pessoas envolvidas na pratica da cafeicultura, quanto a
biodiversidade.

No agronegdcio nacional, a cultura do café € uma das principais fontes de
postos de trabalho, deste modo é declarada como uma relevante geradora de renda
para diversos municipios. A demanda crescente pelo produto e o aumento do
consumo interno, garantem sustentabilidade econdémica do produtor e de sua
atividade (CENTRO DO COMERCIO DE CAFE DO ESTADO DE MINAS GERAIS,
2015).

Atualmente, o setor cafeeiro apresenta-se mais rentavel devido as novas

tecnologias utilizadas que permitem uma maior eficacia na producdo, ndo somente



em quantidade mas também qualidade, o que corrobora com 0 acréscimo da
lucratividade do produtor rural.

Para produzir cafés de qualidade, condi¢cfes climaticas e geogréficas sédo
necessarias, sendo ideias temperaturas entre 18 a 22°C. Temperaturas acima de
34°C podem causar abortamento dos botdes florais, podendo influenciar
negativamente na producdo final. Praticas agricolas devem ser adotadas durante
todas as fases de producdo do cafeeiro, como preparo do solo, adubacéo
equilibrada, controle de doencas e pragas, além de cuidados com a pdés-colheita,
uma vez que todo trabalho realizado em campo pode ser desperdicado caso o
produtor ndo se atente aos cuidados de pos-colheita (CRIAR E PLANTAR, 2013).

E importante que o produtor se atente quanto ao periodo ideal de se
iniciar a colheita, uma vez que esta operacdo € a que gera mais custos dentre todas
as outras envolvidas na producdo de café. Sendo assim, a quantidade de frutos
maduros, deve ser necessariamente maior que agueles que se encontram verdes,
para poder proporcionar uma bebida de qualidade superior, visto que 0s graos cereja
estdo no mais completo estadio de desenvolvimento e sdo mais faceis de
desprenderam da planta durante a derrica, diminuindo entdo os custos com a
colheita (CASTANHEIRA; CARNEIRO, 2015).

A desuniformidade da maturacao dos frutos € um problema para que a
colheita se proceda, pois, faz com que o produtor necessite administrar melhor o
tempo para colher os frutos, além de ter gastos mais elevados com méao de obra e
repasse na lavoura.

A utilizacdo do etileno tem como propdésito propiciar a maturacdo do
pericarpo do fruto, garantindo a uniformidade da maturacdo e antecipacdo da
colheita, resultando assim em maiores rendimentos e reducdo de custo ao produtor.
Deve ser aplicado nos frutos em estadio jA desenvolvido para assegurar a
maturacdo esperada (FREITAS, 2011).

Assim este trabalho teve o objetivo de avaliar o rendimento da colheita do
cafeeiro Mundo Novo IAC 379/19 sob diferentes dosagens de etileno, bem como

avaliar a qualidade de bebida nos diferentes tratamentos.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.ASPECTOS GERAIS DA CULTURA DO CAFEEIRO

Segundo Guerreiro Filho et al. (2008) o cafeeiro € uma fanerdégama,
pertencente a classe Angiosperma, subclasse Eudicotiledénea, ordem Rubiales,
familia Rubiaceae, tribo Coffeae e género Coffea. O nome “café” provém da palavra
“‘gahwa”, que significa vinho, sendo conhecido na Arabia como vinho da Arabia
(MISTRO, 2012).

Conforme Matiello et al. (2002) foi em 1727 que o café chegou ao
territério brasileiro, disseminando-se pelo Rio de Janeiro e posteriormente para 0s
demais estados da regido sudeste, sendo que S&o Paulo foi considerado o estado
promissor no desenvolvimento desta cultura. De acordo com Vegro (1994) o Brasil
ocupa atualmente a posicao de maior produtor e exportador mundial de café, além
de ser o0 segundo maior consumidor mundial.

Nas condicbes brasileiras, o0 cafeeiro apresenta um vertiginoso
crescimento no periodo de agosto a marco e um crescimento retardado no periodo
de abril a julho, sendo que em temperaturas amenas, o0 crescimento da planta pode
ser estagnado. Nos meses de janeiro e fevereiro, o crescimento do cafeeiro pode ser
reduzido temporariamente, devido ao estresse causado por altas temperaturas e
radiacdo solar (RENA et al., 1986).

A cafeicultura foi o primeiro empreendimento agricola relevante na

3



formacao econémica do pais, ja que a industrializacdo da regido centro-sul brasileira
teve como alicerce uma cafeicultura fortificada, competitiva e geradora de riquezas,
apoiando uma logistica de prestacdo de servicos que envolviam transporte,
armazenamento, operacao administrativa e distribuicéo (REIS et al., 2001).

Em 2016, a produgéo nacional de café arabica foi de 2.586.188 toneladas,
apresentando um aumento de 29,7% em relagdo ao ano de 2015. O estado de
Minas Gerais foi lider em producdo com 1.817.883 toneladas, responsavel por mais
de 70% do total da safra anual. O estado de S&o Paulo também se destacou,
apresentando uma producéo de 364 260 toneladas. Estes dois estados obtiveram
84,4% da producao nacional (IBGE, 2016).

Existem poucos estudos em relacéo a influéncia da fenologia do cafeeiro
no crescimento de frutos, composicdo quimica dos mesmos e na qualidade de
bebida. Portanto fatores que interferiiam no tempo de maturagdo, agiriam também
na qualidade final de bebida e chamaria a aten¢do dos produtores para que eles se
preocupassem em ter um maior cuidado nessa fase de desenvolvimento da planta
(FAGAN et al., 2011).

2.2.CULTIVAR MUNDO NOVO IAC 379/19

A cultivar Mundo Novo IAC 379/19 é uma planta vigorosa, entretanto é
suscetivel a ferrugem, possui porte elevado, frutos vermelhos, sementes com
peneira média 17 e boa qualidade de bebida, sendo uma das cultivares mais
plantadas no Brasil. O sistema radicular desta cultivar € bem desenvolvido, os brotos
novos apresentam coloracdo verde clara ou bronzeada e os ramos secundarios sao
numerosos, o fruto maduro pesa em média 1,2 g. Em relacdo ao sistema de plantio
0s espacamentos adotados devem ser superiores a 2,8-35 m x 0,6-0,7 m.
Geralmente, espagcamentos mais largos sdo mais apropriados, empregando-se entre
linhas 3,8 - 4,0 m e 0,8 - 1,0 m dentro da linha, com apenas uma planta na cova
(CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2011).

2.3.ATRIBUTOS DE QUALIDADE DE BEBIDA DO CAFE

O aroma da bebida implica muito na qualidade do produto, devido aos
4



compostos do gréo de café, sdo mais de 800 complexos compostos volateis que sdo
responsaveis pelo aroma e o sabor da bebida (FRANCA; MENDONCA,; OLIVEIRA,
2004).

De acordo com Carvalho & Chalfoun (1985) os constituintes quimicos
volateis e ndo-volateis, como compostos fendlicos, &cidos graxos, acuUcares,
aldeidos, cetonas, aminodcidos e proteinas, determinam as caracteristicas da
bebida do cafe.

Segundo Campa et al. (2004) a quantidade de aclUcares presentes nos
frutos ndo depende somente do estadio de maturacdo em que 0S mesmos se
encontram, mas também do local de cultivo e espécie do cafeeiro.

Os frutos que se encontram no estadio cereja, apresentam melhor
qualidade de bebida que os frutos verdes ou secos, pois 0s verdes ainda nao
apresentam em sua composi¢ao, teores de componentes quimicos em niveis ideais
para proporcionar bebida de qualidade elevada e os graos quando secos estdo em
estadio de senescéncia (Carvalho et al., 2003).

Através da andlise sensorial € possivel perceber atributos sensoriais que
se manifestam logo apdés a torra dos graos de café, a partir de compostos quimicos
que sdo responsaveis pelo sabor e aroma dos grdos. Esses componentes estdo
relacionados com a integridade e estruturacdo das membranas celulares que

compdem o endosperma (DIAS, 2013).

2.4 ETILENO

O etileno é um fito hormonio presente na maioria das células das plantas.
Nos orgaos feridos, gemas dormentes e no periodo de senescéncia e abscisdo de
tecidos, a producdo de etileno € mais elevada. Existem diversas substancias com
capacidade de liberar etileno através de reacdes quimicas, dentre destas a mais
usada € o 4cido 2-Cloroetil-fosfénico (FELIPE, 1986).

De acordo com Costa (2013) no ano de 1935 o cientista inglés Gane
apresentou provas cientificas que este horménio era produzido em plantas,
posteriormente os cientistas Crozier e Hitchock puderam concluir que o etileno era
um regulador enddgeno de crescimento, sendo, portanto considerado um horménio
de amadurecimento.

O autor citado acima também menciona que o etileno sdo hidrocarbonetos
5



insaturados, gasoso, inflaméavel e incolor, possuindo odor adocicado parecido ao do
éter. Existem substancias similares ao etileno que possuem atividades bioldgicas
analogas, como por exemplo, o acetileno e propileno. Estas moléculas
preferencialmente possuem dupla ligacdo além de serem pequenas. Uma cadeia de
carbono maior e com triplas ligages apresentam menor atividade biolégica.

Segundo Smiljanic (2015) o precursor imediato do etileno € o &cido 1-
aminociclopropano carboxilico (ACC), a sintase do ACC € uma enzima citosolica,
sendo sua sintese regulada por fatores externos como injarias, estresse hidrico,
encharcamento, bem como por fatores internos, como senescéncia de flores e
amadurecimento de frutos. Alguns compostos inibem a atividade desta enzima,
inibindo consequentemente a sintese do etileno.

E por via imida que o etileno é aplicado nos frutos do cafeeiro, a fim de
garantir uniformidade e antecipacédo no periodo de maturacdo dos graos, resultando
em uma maior eficiéncia na colheita do café, entretanto o etileno € um horménio da
maturacdo do pericarpo, mas ndo da semente ou grédo. O produto comercial tem
acao por contato e necessita uma regulagem especifica para que a pulverizacao

atinja os frutos do cafeeiro corretamente (SCUDELER et al., 2004).

2.5.COLHEITA

A operacdo da colheita é a mais onerosa dentre todas as operacdes
envolvidas na cadeia produtiva do cafeeiro, pois esta representa 50% de mao-de-
obra requerida nas lavouras, empregando 25-35% do custo direto de producédo
anualmente (MATIELLO et al., 2005).

A desuniformidade na maturacdo dos frutos do cafeeiro constitui um dos
mais importantes problemas para o processo da colheita, pois interfere na escolha
do periodo ideal de se iniciar a colheita e na qualidade do produto final (SILVA et al.,
2009).

O periodo de tempo para a realizacdo da colheita do café é considerado
um periodo relativamente curto, sendo assim fatores como maturacdo desuniforme,
precipitacdo elevada e formato de plantas, podem dificultar a operacédo (SILVA,
2004).

Para que a colheita apresente um bom rendimento é necessario que 0s
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graos maduros estejam em quantidades superiores aos graos verdes, pois 0sS
altimos atrapalham a colheita de derricadeira manual e empregam um custo mais
elevado no final do processo. Conforme Bartholo e Guimardes (1997), a
percentagem aceita de frutos verdes para se iniciar a colheita deve ser de no
maximo 5% para ndo influenciar negativamente na qualidade de bebida, entretanto
até 20% ¢ toleravel.

Assim, considera-se importante a utilizacdo de reguladores vegetais que
tenham a capacidade de promover a uniformidade da maturacédo dos frutos para que

o nivel de eficiéncia da colheita se eleve.



3. MATERIAL E METODOS

3.1.CARACTERISTICAS EXPERIMENTAIS

O trabalho foi conduzido no sitio Santa Rita, propriedade do cafeicultor
José Lauricio Gois, o sitio se localiza no municipio de Ouro Fino, regido sul de Minas
Gerais. O experimento ocorreu em uma lavoura de café com 10 anos de idade,

plantada no espacamento 2,7 m entre linhas e 1,2 m entre plantas, a variedade
utilizada foi a Mundo Novo IAC 379/19.

- e N

Figura 1. José Lauricio, proprietario do sitio Santa Rita. IFSULDEMINAS — Campus
Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017 . (Fonte: Elaboracao propria).
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O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados, sendo
as parcelas constituidas de nove plantas com trés repeticdes, sendo avaliadas
somente as 3 plantas centrais de cada parcela.

Os tratamentos com aplicacéo de Etileno foram: T1=0 (testemunha), T2=
300 mL/ha?, T3= 500 mL/ha® e T4= 700 mL/ha’, sendo as éreas tratadas
correspondentes a 0,039 ha™. O produto comercial utilizado foi o Ethrel da empresa
Bayer S.A, sua classificacédo de toxicidade € enquadrada como altamente tOxica, sua
acao é por contato.

A andlise dos resultados foi determinada pelo teste de Tukey com um
nivel nominal de significancia a 5%. As andlises estatisticas foram realizadas pelo

software computacional SISVAR (Ferreira, 2011).

3.2.APLICACAO DO PRODUTO ETHREL

A aplicagéo foi realizada com pulverizador costal motorizado da marca
Yamaho LS-937, no terco médio da planta durante a manhd, com jato direcionado
nos frutos, ocorrendo no dia 14 de maio de 2016, periodo em que 90% dos frutos se
apresentavam granados, ou seja, fisiologicamente maduros (Figura 1). De acordo
com a bula do produto, é possivel identificar que os frutos estdo granados cortando-
os com auxilio de material cortante; quando o interior se apresentar duro com o gréo

formado, indica que os gréos estao fisiologicamente maduros.

Figura 2. Frutos fisiologicamente maduros. IFSULDEMINAS - Campus
Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017 . (Fonte: Elaboracao propria).
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3.3.COLHEITA

Devido a grande incidéncia de chuva na regido, a colheita necessitou ser
realizada trinta dias apds a aplicacdo do produto Ethrel, ocorrendo entdo no dia 13
de junho. A tabela 1 mostra a precipitacdo total no sitio Santa Rita no periodo de
maio a junho de 2016, este indice foi obtido através do pluvidmetro da localidade e

os dados foram anotados pelo produtor.

Tabela 1. Precipitacdo total dos meses de maio e junho de 2016 no sitio Santa Rita,

municipio de Ouro Fino/MG. IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017.

Meses Precipitacao total

Maio 62 mm

Junho 107 mm

Média 84,5

A colheita foi realizada com derricadora manual, sendo cronometrado o
tempo gasto pelo operador em todas as repeticbes dos tratamentos (Figura 2).
Depois de colhidos, os frutos de cada tratamento foram acondicionados em sacos de
juta e foram encaminhados ao terreiro de cimento, onde ficaram submetidos a um
processo de secagem até quando a umidade atingiu uma porcentagem variando
entre 11 a 12%. Neste periodo tomou-se o cuidado de rodar o café no terreiro
durante o dia no intervalo de 45 em 45 minutos e amontoar a tarde, com auxilio de

implemento para que os frutos ndo perdessem qualidade.
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Figura 3. Derricadora dos frutos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017. (Fonte: Elaboracao prépria).

3.4.METODOLOGIA LABORATORIAL

As analises fisico-quimicas das amostras foram efetuadas no Laboratorio
da Epamig “Dr. Alcides Carvalho", em Lavras/MG. A umidade foi determinada em
estufa ventilada a 105°C (+-1°C), durante um dia, conforme Brasil (1992). Os graos
de cada amostra foram moidos em um periodo de um minuto em moinho modelo TE
631/2, da marca Tecnal. Apés moagem foram acondicionados em embalagens
plasticas e armazenados em freezer, a temperatura de -18°C, até a realizacdo de
todas as andlises. Fazendo uso da metodologia de Loeffler et al. (1988), a
condutividade elétrica foi medida com tempo de embebicdo das amostras de cinco
horas. Com a utilizacdo da metodologia de Prete (1992), a lixiviacdo de ions
potassio foi determinada com tempos de embebicdo de cinco horas. Para acidez
total titulavel adotou-se a metodologia da Association of Official Analytical Chemistry
— AOAC (1990). Para a extracdo dos acucares, utilizou-se o método de Lane-Enyon,
citado pela AOAC (1990) e determinados pela técnica de Somogy, adaptada por
Nelson (1994). Os polifendis foram extraidos a quente pelo método de Goldstein &
Swain (1963) utilizando-se metanol 50% como extrator identificados pelo método
Folin Denis, descrito pela AOAC (1990). De acordo com a metodologia proposta pela
BSCA, realizou-se a analise sensorial por provadores credenciados. Conforme esta

metodologia, os atributos avaliados (acidez, dogura corpo, bebida, sabor, gosto
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remanescente, balanco ou equilibrio e aspecto) receberam notas de 0 a 8, de acordo
com a intensidade que apresentarem nas amostras, sendo, por isso, mais objetiva
que a “prova de xicara” convencional. A somatéria das notas correspondeu a
classificacao final de bebida (BSCA, 2003).

3.5.ANALISE SENSORIAL DE BEBIDA

Foram realizadas também anélises sensoriais na Empresa FALCAFE no
dia 30 de junho de 2016, a empresa trabalha com compra e venda de cafés e esta
localizada no municipio de Ouro Fino/MG. Através da prova de xicara, o provador
pdde atribuir notas para as amostras representativas de cada tratamento, além de

avaliar peneira 17 acima, renda e umidade dos gréos. Para isto de cada tratamento

foi retirada uma amostra (Figura 3).
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Figura 4. Amostras representativas de cada tratamento. IFSULDEMINAS — Campus
Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017. (Fonte: Elaboracao propria).

T S

Antes de se realizar o processo de torra foram retirados defeitos
intrinsecos e extrinsecos. As amostras foram torradas em um periodo de 24 horas
antes de se iniciar a degustacdo. Foi utilizada torra média do grdo de café, nesse

tipo de torra, as cores do grdo variam entre tonalidades de marrom e marrom
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avermelhado, ap6s um processo que pode durar de nove a onze minutos.

Foi utilizado o protocolo de analise sensorial da Specialty Coffee
Association of America (SCAA), sendo que os resultados finais da avaliacéo
sensorial foram obtidos com o uso da escala de classificacdo da SCAA (2016)

conforme demonstrado na tabela 2.

Tabela 2. Classificagdo para andlise sensorial de cafés especiais, conforme

protocolo SCAA (2016). IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017.
Pontuacéo Total Descricdo Especial Classificacao
95-100 Exemplar Especialidade super
premium
90-94 Excepcional Especialidade premium
85-89 Excelente Especialidade
80-84 Muito bom Especial
75-79 Bom Qualidade boa normal
70-74 Fraco Qualidade média
60-70 Nota exchange
50-60 Comercial
40-50 Nota baixa
<40 Sem nota
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. RENDIMENTO DE COLHEITA

Os dados referentes a porcentagem de frutos verde, maduro e passa, estao

apresentados na tabela 3 para os tratamentos utilizados.

Tabela 3. Valores Médios da porcentagem de frutos verde, maduro e passa colhidos

nos diferentes tratamentos. [IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017.
Tratamento %\Verde %Maduro %Passa
0 mL 36,52 a 13,42 a 50,05 b
300 mL 22,73 bc 11,54 a 65,72 ab
500 mL 29,11 ab 19,37 a 5151b
700 mL 15,22 c 10,97 a 73,80 a

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

E possivel observar que, com a aplicacdo do etileno nas dosagens de 700 e
300 mL houve uma reducéo significativa na quantidade de frutos verdes presentes
na colheita em comparagdo com a quantidade apresentada pela testemunha sem
aplicacdo do produto. Os dados corroboram com os de Ferrari et al. (2009) que
observaram que em qualquer vazao utilizada para a aplicacdo de etileno na cultivar

Mundo Novo, a presenca de frutos verdes foi significativamente menor em relacéo a
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testemunha.

Em relagcdo aos frutos maduros, ndo houve diferenca significativa entre os
diferentes tratamentos. Nota-se que a porcentagem de frutos no estadio passa, é
maior no tratamento de 700 mL, este fato € explicado pelo maior tempo que os frutos
ficaram na planta. Todavia, este resultado é contrario ao encontrado por Carvalho et
al. (2003) que testando a eficiéncia do Etephon na maturacdo e antecipagdo da
colheita, observou que a maior porcentagem de frutos secos presentes nas
cultivares Acaia Cerrado e Catuai Vermelho IAC-15 apareceu na testemunha.

Para as variaveis tempo de derrica, litros colhidos e litros colhidos por
minutos os dados estdo apresentados na tabela 4.

Tabela 4. Valores médios das variaveis tempo, litros colhidos e litros colhidos por
minutos nos diferentes tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamento Tempo (min) Litros Litros/min
0 mL 6,92 a 89,75 a 13,01 a
300 mL 5,28 a 77,75 a 14,18 a
500 mL 5,97 a 88,50 a 15,38 a
700 mL 595a 80,25 a 13,43 a
CV (%) 12,36 18,15 12,61

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Conforme demonstrado na tabela 3, o tempo de derrica dos tratamentos

nao diferiram estatisticamente entre si.

4.2. ATRIBUTOS SENSORIAIS

Para pontuacéo de bebida, renda, umidade e tipo de peneira, as amostras
foram analisadas pela empresa FALCAFE e est&o apresentadas na tabela 5.
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Tabela 5. Dados da empresa FALCAFE relacionados a pontuacdo, peneira 17
acima e renda. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.
Tratamentos Pontuacdo Peneiral7 acima Renda

0 mL 74 pontos 30% 61%
300 mL 75 pontos 32% 60%
500 mL 78 pontos 33% 58%
700 mL 78 pontos 36% 60%

Como demonstrado na tabela acima e de acordo com a escala de
classificacao utilizada, a pontuacdo de bebida para o tratamento testemunha se
enquadrou em qualidade média, o restante dos tratamentos apresentaram bebida de
qualidade boa normal. Entretanto, os dados obtidos pelos provadores credenciados
ao laboratério da Epamig “Dr. Alcides Carvalho", ndo apresentaram diferenca
significativa para os seguintes quesitos: fragrancia e aroma; uniformidade; auséncia
de defeitos; docura; sabor; acidez; corpo; finalizacéo; equilibrio. Consequentemente,
as pontuacdes finais ndo diferiram entres os tratamentos.

Este resultado evidencia que o horménio vegetal ndo influencia
negativamente na qualidade de bebida, corroborando com Carvalho et. al (2003),
que avaliando o uso do etephon na qualidade de bebida de trés cultivares distintas
de cafeeiro, verificou que a utlizacdo do horménio vegetal ndo interferiu na
qualidade final de bebida. Este resultado também foi semelhante ao observado por
Ferrari et. al (2009), que testando o uso de etephon na cultivar Mundo Novo,
observou que a qualidade de bebida de plantas submetidas a aplicacdo do produto,
foram semelhantes aquelas que ndo receberam aplicacao do etephon.

A média da pontuacdo de bebida dos provadores da Epamig €

apresentada na tabela 6.

Tabela 6. Média da pontuacéo final de bebida obtida pelos trés provadores da
Epamig. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos Média de pontuacéo
0 mL 85,5
300 mL 85,16
500 mL 85,66
700 mL 85,66
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Ao realizar uma comparacgao entre as pontuacdes dadas pelos provadores
da empresa FALCAFE e da Epamig é possivel observar que, as pontuacbes da
empresa foram menores que as do laboratorio. Cabe ressaltar que a Epamig realiza
uma avaliagdo de cunho técnico ja a FALCAFE faz uma avaliacdo mais superficial,

voltada para o comeércio.

4.3.CARACTERIZACOES FiSICO-QUIMICAS DO CAFE

Segundo Costa et al. (2004) os sélidos solluveis totais exercem uma
importante funcdo quando se trata da qualidade do fruto uma vez que influenciam
em propriedades bioldgicas, quimicas e termofisicas do fruto. Sendo assim, pode-se
dizer que, quanto maior for o teor de solidos soliveis melhor serd a qualidade da
bebida do café. Houve diferenca significativa para teores de sélidos solUveis entre o0s
tratamentos (Tabela 7).

Tabela 7. Teores de solidos solUveis expressos em porcentagem presentes nos
diferentes tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG,
2017.

Tratamentos Teores de solidos solaveis (%)
0 mL 28,60 c
300 mL 37,23 a
500 mL 34,25 b
700 mL 34,97 ab
CV(%) 2,43

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

Com os dados exibidos na tabela acima € possivel observar que o
tratamento de 300 mL se destacou, pois apresentou 0 maior teor de solidos sollveis
enguanto o tratamento O mL, caracterizado pela auséncia de aplicacao de etileno, foi
0 que obteve em quantidade significativa, 0 menor teor.

Houve diferenca significativa na concentragdo de acidez titulavel total entre

os tratamentos (Tabela 8).
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Tabela 8. Acidez titulavel total em miligrama de NaOH 0,1N/100g™* de amostra (ATT
mL) presentes nos frutos de diferentes tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus
Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos Teores de acidez titulavel total mL
0 mL 228,78 a
300 mL 210,03 c
500 mL 216,89 b
700 mL 196,57 d
CV(%) 0,89

Segundo (ABREU; SIQUEIRA, 2006), uma propriedade relevante para a
analise sensorial de bebida de café é a acidez titulavel total. Este atributo varia
durante os diferentes estadios de maturacdo do fruto, é influenciado pelo local em
que se encontra a lavoura, sendo influenciado também, pela forma que se é
realizada a colheita, processamento e tipo de secagem, bem como pelas condicdes
climaticas durante a fase de colheita e secagem.

Carvalho et al. (1989) constataram que quanto maior o valor de acidez
titulavel total presente nos frutos de café, pior € a qualidade de bebida do mesmo,
sendo que gréos fermentados tendem a ter maiores concentracfes de acidez. Com
este estudo, pode-se dizer que o tratamento de 700 mL foi o que propiciou uma
menor concentracdo de acidez, sendo considerado o melhor para esta caracteristica,
ja o tratamento de 0 mL foi o pior pois apresentou um maior valor de acidez.

Para a caracteristica polifenéis houve diferenca significativa entre os

tratamentos (Tabela 9).

Tabela 9. Polifenéis em porcentagem (Polif.%) para diferentes tratamentos.
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos (Polif %)
0 mL 7,76 b
300 mL 7,97 a
500 mL 7,70 b
700 mL 6,85¢
CV(%) 0,75

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade
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Pinto et. al., (2001) observaram que o café de bebida rio apresentou uma
quantidade superior de polifendis que aqueles de bebida mole, dura e riada. Os
polifendis garantem adstringéncia a bebida e esta relacionado ao estado de
maturacdo em que se encontra o fruto. Uma porcentagem inferior de polifendis
indica que o fruto esta mais proximo da maturacdo. O tratamento 700 mL garantiu o
menor nivel de polifendis, os tratamentos 0 mL e 500 mL n&o apresentaram
diferenca significativa, enquanto o tratamento 300 mL foi o que obteve a maior
porcentagem de polifendis.

A tabela 10 diz respeito a diferenca de lixiviacdo de potassio em ppm.g™ de
amostra presente nos tratamentos. Prete (1992) relatou que ha diferenca
significativa entre os valores de lixiviacdo de potassio e condutividade elétrica em
graos defeituosos, sendo que quanto mais deteriorada for a membrana, a lixiviagao
de potassio e a condutividade elétrica também se elevam. Além disso, 0 mesmo
autor constatou que em temperaturas entre 30°C, os cafés colhidos maduros, ou
seja, no estadio cereja e no estadio seco, também conhecidos como passa,
apresentaram menores valores de lixiviacdo de potassio e condutividade elétrica que
os graos verdes. Este fato confirmou a influéncia do defeito verde nestes valores e
mostrou que quanto maior for a lixiviagdo de potdssio e a condutividade elétrica,

menor sera a qualidade da bebida.

Tabela 10. Lixiviacdo de Potassio (ppm.g™ de amostra) em diferentes tratamentos.
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos LK ppm
0 mL 61,77 b
300 mL 68,69 a
500 mL 60,96 b
700 mL 35/42c
CV(%) 1,63

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

O menor valor para lixiviagdo de potéssio foi encontrado no tratamento 700

mL, o que indica ser o tratamento que mais se destacou em relacéo a lixiviagdo de
potassio, uma vez que quanto menor for o valor dessa caracteristica melhor pode
ser a qualidade de bebida. J4 o tratamento 300 mL foi o que apresentou um valor
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superior de lixiviacdo de potéssio, os tratamentos 0 mL e 500 mL n&o diferiram
estatisticamente entre si, sendo inferiores ao tratamento 700 mL e superiores ao
tratamento 300 mL para esse quesito avaliado.

Segundo Pereira (2008) o teste de condutividade elétrica tem como
finalidade avaliar o quao danificadas se encontram as membranas celulares, sendo
assim, membranas que apresentam um maior grau de injurias possuem maiores
valores de condutividade elétrica. A tabela 11 apresenta a condutividade elétrica nos

diferentes tratamentos.

Tabela 11. Condutividade elétrica (CE pS.cm™.g' de amostra) nos diferentes
tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos CE
0mL 125,18 b
300 mL 132,98 a
500 mL 133,73 a
700 mL 68,56

CV(%) 0,86

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

Malta et al. (2005) observou que os solutos sdo mais lixiviados conforme se
aumenta a incidéncia de injarias, sendo que a condutividade elétrica também se
eleva. O tratamento de 700 mL foi o que apresentou a menor condutividade elétrica,
logo, pode-se afirmar que foi o tratamento com grdos menos danificados, o
tratamento O mL foi inferior ao tratamento 700 mL mas superior aos tratamentos de
300 e 500 mL, uma vez que estes Ultimos apresentaram maiores valores de
condutividade elétrica e ndo apresentaram diferenca significativa entre si.

Segundo OIC (1991), citado por Silva (2004) os componentes que mais
influenciam na formacéo de sabor e aroma do café sdo os acucares totais, sendo a
docura uma caracteristica requerida em cafés especiais, podendo-se dizer que,
guanto maior for a porcentagem de acucares totais, maior sera o potencial da
gualidade de bebida e mais sabor caramelo o café podera apresentar. A tabela 12
apresenta a caracteristica agucares totais presentes em nos diferentes tratamentos

com utilizacao de etileno.
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Tabela 12. AcUcares totais em porcentagem (AT%) presentes nos diferentes
tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos AT%
0 mL 7,190
300 mL 7,35
500 mL 7,50 b
700 mL 8,38 a
CV(%) 4,07

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

Pinto et, al., (2002) encontrou diferentes valores de acUcares totais para
diferentes tipos de bebida de café. Para café estritamente mole encontrou um valor
de 8,37%, 8,62% para bebida mole e por fim, 8,34% para bebida apenas mole. E
possivel verificar que o tratamento 700 mL se mostrou estatisticamente diferente dos
demais tratamentos, apresentando um potencial para bebida de 6tima qualidade.

Dois tratamentos apresentaram maiores meédias de proteinas (Tabela 13).

Tabela 13. Proteinas em porcentagem (P%) presentes nos diferentes tratamentos.
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos P%

0 mL 12,50 a
300 mL 12,50 a
500 mL 12,17 ab
700 mL 12,00 b
CV(%) 1,10

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

Borém (2008) encontrou em cafés arabicas crus, uma média protéica de
9,2%. Os tratamentos 0 e 300 mL apresentaram maiores teores de proteinas, o
menor teor foi encontrado no tratamento 700 mL, ja o tratamento 500 mL teve um
valor mediano entre os tratamentos.

A tabela 14 mostra as diferentes porcentagens de cafeina presentes nos

tratamentos.
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Tabela 14. Cafeina em porcentagem (C%) para diferentes tratamentos.
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos C%
0 mL 1,11 a
300 mL 1,02 b
500 mL 1,03b
700 mL 1,03b

CV(%) 1,22

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

O maior teor de cafeina foi encontrado no tratamento identificado pela
auséncia de aplicacao de etileno (0 mL). Borém (2008) mencionou que em sementes
de C. arabica, a cafeina é encontrada em concentracdes variando de 0,53 e 1,45%.

Atabela 15 apresenta a atividade da enzima PFO nos diferentes tratamentos

de etileno.

Tabela 15. Atividade enzimética da polifenoloxidase (PFO - u.min.*g™ de amostra)

para diferentes tratamentos. IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2017.
Tratamentos P.F.O
0 mL 45,23 b
300 mL 45,81 ab
500 mL 46,16 ab
700 mL 48,12 a
CV(%) 1,82

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade

Carvalho et al. (1994) prop0s uma tabela que complementasse a prova de
xicara, e durante a elaboracdo da mesma, encontrou para amostras de café
consideradas estritamente mole, valores da atividade enzimética de PFO entre 67,66
a 74,66 Ulg, para cafés “apenas mole” e “mole” a atividade foi entre 62,99 a 67,66
U/g, cafés enquadrados em qualidade de bebida “dura” apresentaram 55,99 ate
62,99 U/g, e por fim, cafés considerados “riados ou rio” tiveram a atividade
enzimatica inferior a 55,99 U/g. Como pode-se observar o tratamento 700 mL

apresentou maior atividade enzimética que os demais tratamentos.
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Borém (2008) compreende os lipideos pela fracdo extraivel como solvente

nao polar. A tabela abaixo apresenta a porcentagem de lipideos dos tratamentos, no

entanto, nota-se que nao houve diferenca significativa entre os tratamentos (Tabela

16)

Tabela 16. Lipideos em porcentagem em extrato etéreo (L%) nos diferentes
tratamentos. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

Tratamentos L%
0 13,19 a
300 13,17 a
500 13,39 a
700 13,61 a
CV(%) 2,00

*Valores seguidos por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade

Em relagcdo ao potencial hidrogenibnico os tratamentos ndo apresentaram

diferenca significativa (Tabela 17).

Tabela 17. Potencial hidrogenidbnico (pH) nos diferentes
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. Inconfidentes/MG, 2017.

tratamentos.

Tratamentos pH
0 559 a
300 5,60 a
500 5,62 a
700 5,62 a
CV(%) 0,21

*Valores seguidos por letras iguais nado diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade
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5. CONCLUSOES

A presenca de frutos verdes foi significativamente maior no tratamento
caracterizado pela auséncia do uso de etileno.

O uso de etileno néo influenciou negativamente na qualidade de bebida e
inferiu positivamente na composicdo fisicio-quimica do fruto, sendo que o0s

tratamentos que mais possibilitaram esse resultado foram os de 300 e 700 mL.
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