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Resumo

Objetivou-se a obtencdo de maior uniformidade na maturacdo dos frutos colhidos por meio da
aplicacdo dos reguladores de crescimento Ethephon e Mathury™, visando a melhoria da
qualidade das bebidas de café. Foi utilizada a cultivar Tupi Amarelo (IAC 5162), plantada em
dezembro de 2008. O delineamento experimental foi o de blocos casualizados, sendo
empregados cinco tratamentos: T1- Aplicacdo de Mathury™ aos 113 dias anteriores a
colheita (DAC); T2- Aplicacdo de Mathury™ aos 85 DAC; T3- Aplicacdo de Mathury™ aos
57 DAC; T4- Aplicacédo de Ethephon quando as plantas apresentavam 30% de frutos cereja e
T5- Testemunha (sem aplicacdes). Apos a classificagdo pelo percentual de maturacdo dos
frutos, selecionaram-se os que foram classificados como cereja; estes foram secos e
submetidos as analises: selecdo por tamanho; classificacdo por tipo de defeitos; agUcares;
solido soluveis; condutividade elétrica; lixiviacdo de potassio; acidez titulavel; extrato etéreo;
pH e analise sensorial. Verificou-se diferenca significativa quanto a maturagdo dos frutos,
observando um aumento de 57% da porcentagem de frutos cereja e reducdo de 89% de frutos
passa quando aplicado o Ethephon. Embora tenha havido diferencas na porcentagem de
maturacdo dos frutos e nas andlises fisico-quimicas, conclui-se que tais diferencas nédo
influenciaram na qualidade da bebida de café, uma vez que obteve o mesmo padrdo de
classificacdo na analise sensorial.

Palavras-chave: Analise sensorial; Coffea arabica L.; Ethephon; Mathury™.

Abstract

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. Was
used to cultivate Tupi Yellow (IAC 5162), planted in December 2008. The experimental
design was a randomized blocks, being employed five treatments: T1 Application Mathury™
to 113 days prior to collection (DAC); T2 Application Mathury™ after 85 DAC; T3
Application Mathury™ after 57 DAC; T4 Ethephon application when the plants were 30% of
cherry fruit and T5- Control (without applications). After sorting the fruit maturation
percentage, we selected those who were classified as cherry; these were dried and submitted
to analysis: selection by size; classification by type of defects; sugars; solid soluble; electrical
conductivity; potassium leaching; titratable acidity; ether extract; pH and sensory analysis.
There was a significant difference in the ripening of fruits, noting an increase of 57% the
percentage of cherry fruit and 89% reduction of fruit goes through when applied Ethephon.

While there have been differences in the percentage of fruit maturation and the physical-
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chemical analysis, it is concluded that such differences did not influence the coffee beverage
quality as it achieved the same standard classification panel test.

Key words: Coffea arabica L.; Ethephon; Mathury ™; Sensory analysis.

Resumen

Se objetivo la obtencion de mayor uniformidad en la maduracion de los frutos cosechados por
medio de la aplicacion de los reguladores de crecimiento Ethephon y Mathury ™, buscando la
mejora de la calidad de las bebidas de café. Se utilizd la cultivacion Tupi Amarillo (IAC
5162), plantada en diciembre de 2008. El delineamiento experimental fue el de bloques
casualizados, siendo empleados cinco tratamientos: T1- Aplicacion de Mathury ™ a los 113
dias anteriores a la cosecha (DAC); T2- Aplicacion de Mathury ™ a los 85 DAC; T3-
Aplicacion de Mathury ™ a los 57 DAC; T4- Aplicacion de Ethephon cuando las plantas
presentaban 30% de frutos cereza y T5- Testigo (sin aplicaciones). Después de la clasificacion
por el porcentaje de maduracion de los frutos, se seleccionaron los que fueron clasificados
como cereza; estos fueron secos y sometidos a los andlisis: seleccién por tamafio;
clasificacion por tipo de defectos; azucares; solidos solubles; conductividad eléctrica;
lixiviacion de potasio; acidez titulable; el extracto etéreo; pH y analisis sensorial. Se verificd
una diferencia significativa en cuanto a la maduracion de los frutos, observando un aumento
del 57% del porcentaje de frutos cereza y reduccién del 89% de frutos pasa cuando se aplica
el Ethephon. Aungue hubo diferencias en el porcentaje de maduracion de los frutos y en los
analisis fisico-quimicos, se concluyo que tales diferencias no influenciaron en la calidad de la
bebida de café, ya que obtuvo el mismo patron de clasificacion en el analisis sensorial.

Palabras clave: Analisis sensorial; Coffea arabica L .; etefon; Mathury ™,

Introducéo

Atualmente o Brasil € o maior produtor e exportador de café e tem o segundo maior
mercado consumidor mundial (ICO, 2018). Na safra de 2018, o Brasil produziu cerca de 59,9
milhGes de sacas beneficiadas de 60 Kg, sendo 45,9 milhdes de café arabica e 13,9 milhdes de
café conilon (CONAB, 2018). No entanto, a grande quantidade de grdos produzidos, nem
sempre atende a necessidade de um mercado consumidor cada vez mais exigente em
qualidade (BRANDO; STAUT, 2012).

A qualidade da bebida depende, dentre muitas operagdes anteriores ao beneficiamento,
do estadio de maturagdo dos grdos Fagan et al. (2011), sendo que, frutos colhidos fora do

periodo ideal de maturacdo podem contribuir para bebida de qualidade inferior .
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A desuniformidade de maturacdo é uma das principais dificuldades a serem superadas
durante a colheita Pimenta et al. (2005), a qual é uma caracteristica intrinseca do cafeeiro,
devido as inumeras floradas que podem ocorrer em um mesmo ciclo produtivo, dificultando a
colheita (NOGUEIRA et al., 2005).

As condicBes climaticas, além da fenologia, influem na producdo e qualidade dos
frutos (SILVA et al., 2004, SANTOS et al., 2015). Em lavouras comerciais, o controle das
condicdes climaticas é algo praticamente impossivel e/ou inviavel, desta forma, o advento de
novas técnicas de manejo é fundamental, pois a integracdo desses fatores bioticos e abidticos
tem grande influéncia na uniformidade ou desuniformidade de maturagdo dos frutos e esta,
por sua vez, na qualidade da bebida.

Na tentativa de obter maior uniformidade na maturagédo dos frutos, pesquisas tém sido
realizadas com aplicacdo de reguladores de crescimento como o Ethephon (acido 2-cloro-etil-
fosfonico) e 0 Mathury™ (inibidor da biossintese de etileno) visando a melhoria da qualidade
das bebidas formadas (SCUDELER, 2004).

Os reguladores de crescimento agem diretamente nos processos fisiologicos das
plantas, onde o Ethephon proporciona o aumento da respiracdo climatérica e consequente
aceleracdo da maturacdo dos frutos (WAREING; PHILLIPS, 1970). J& o Mathury™ (a base
de acetato de potéssio) apresenta acdo oposta ao etileno, atuando como inibidor da sua
biossintese, permitindo a manutencdo do fruto na planta por mais tempo. Frente ao exposto,
objetiva-se verificar as respostas dos frutos do cafeeiro em funcéo da aplicacdo de reguladores
de crescimento, visando uma maior uniformidade de maturagdo dos frutos e uma melhor

qualidade de bebida.

Material e Métodos

O experimento foi instalado na fazenda Panorama 1 no municipio de Varre Sai — RJ,
em um solo visivelmente vermelho amarelo, localizado a -20° 56° 10°” latitude e -41° 54° 43"’
longitude, com altitude de 780 metros. De acordo com dados presentes no trabalho de André,
R. G. B. (2008), o clima é tipico tropical de altitude, apresentando no periodo de agosto/2013
a julho/2014 temperatura média de 19,4°C e precipitacdo acumulada de 1289 mm. Foi
utilizada a cultivar Tupi Amarelo (IAC 5162), plantada em dezembro de 2008, no
espacamento 2,2x0,5m.

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
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composta por sete plantas consecutivas na linha. As bordaduras foram compostas pelas linhas
adjacentes a fileira que se encontrava a planta, na qual recebeu os tratamentos, tendo duas
plantas intercaladas a cada unidade experimental.

Os tratamentos foram definidos atraves da combinacdo entre a aplicacdo de
reguladores de crescimento e épocas de aplicacdo dos mesmos, resultando nas seguintes
combinagdes: T1- Aplicacdo de Mathury™ aos 113 dias anteriores a colheita; T2- Aplicagdo
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 reguladores de crescimento).

Os produtos foram aplicados uma Unica vez por tratamento e de forma direcionada aos
frutos, utilizando-se as dosagens recomendadas para cada produto: Mathury™.- 5L ha™* (dose)
e 400L ha? (calda); Ethephon-130 mL para 100 L de &gua (dose) e 1.800 L ha? (calda). A
aplicacdo 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
as aplicagdes envolvendo os tratamentos com Mathury™, foi determinado que a aplicagdo do
T1 se daria na fase de expansdo dos frutos (inicio da granacéo), a aplicacdo referente ao T2 a
aproximadamente 30 dias apds a aplicacdo do T1 e a aplicacdo referente a0 T3 a
aproximadamente 60 dias apds a aplicagdo do T1.

Durante todo o ciclo (da florada até a colheita) acompanhou-se as condicdes
fitossanitarias da lavoura (pragas e doencas, condicdes hidricas e fertilidade), ndo observando
fatores fora dos padrbes de cultivo da cultura, exceto em relacdo ao controle da broca do café
(Hypothenemus hampei) 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 doengas visiveis.

A colheita foi realizada 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 maturacdo. 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. Apds a
colheita, foram retiradas amostras de um litro de café de cada lote para classificagdo dos
diferentes estadios de maturacdo de acordo com a observagdo visual, pode-se verificar a
coloracdo do fruto: verde, verde cana, cereja e passa. Apos a classificacdo, os lotes foram
lavados e separados em café cereja, verde e passa, através do lavador mecénico PA-LAV/10.

O café cereja foi descascado e despolpado e posteriormente encaminhado para secagem.
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A secagem dos gréos foi realizada em terreiro de cimento até obter o teor de &gua
préximo de 11% b.u., recomendado para 0 armazenamento, quando retiraram-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 nailon e posteriormente encaminhadas para
a realizacdo das seguintes andlises: selecdo por tamanho; classificacdo por tipo de defeitos;
teor de agucares; teor de solido sollveis; condutividade elétrica; lixiviacdo de potéssio; acidez
titulavel; extrato etéreo; pH e analise sensorial (prova de xicara). As analises de teor de
acucares, teor de solidos sollveis, condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio, acidez
titulavel, extrato etéreo e pH foram obtidas através de amostras individuais de 200g de graos
beneficiados (sem defeitos visiveis), com trés repeticdes por tratamento, enviadas ao
Laboratorio de Qualidade do Café “Dr. Alcides Carvalho”-EPAMIG/Unidade Sul de Minas.
As avaliacdes foram feitas nos gréos de café beneficiados, todos sem defeitos visiveis, retidos
em peneiras de crivo circular 16 e acima.

Para a selecdo por tamanho, pesou-se 200g de café de cada amostra, que foram
colocadas sobre as peneiras. ApOs a passagem pelas peneiras, foram classificados em grao
chato (retidos na peneira tamanho 16 acima de crivo redondo), sendo pesado o volume retido
na peneira e expressando-se o resultado em porcentagem. A Classificacdo por tipo de defeitos
foi determinada em amostras de 300g de café beneficiado. A classificacdo obedeceu aos
valores da Tabela Brasileira de Classificacao.

Para a quantificacdo dos teores de agucares, a extracdo foi realizada de acordo com
método proposto por Lane-Enyon, citado pela AOAC (1990) e determinada pela técnica de
Somogy adaptada por Nelson (1944), em que foram quantificados os agucares redutores
(AR); acucares ndo redutores (ANR) e os agucares totais (AT).

O Teor de sélidos soluveis totais (SST), foi determinado em refratdbmetro de bancada,
conforme normas da AOAC (1990). A Condutividade elétrica (CE) foi determinada
adaptando-se a metodologia recomendada por (LOEFFLER et al., 1988). A Lixiviagdo de
potéssio (LK) foi determinada segundo metodologia proposta por Prete e Abrahdo (1995). 7)
Acidez titulavel total (ATT) foi determinada por titulagdo 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. O Extrato etéreo (EE) foi determinado pela
extracdo continua segundo metodologia descrita na AOAC (1990). Para a determinacgédo do
pH, as amostras de café foram preparadas seguindo a mesma metodologia para determinacéo

da acidez tituldvel (AOAC, 1990) adaptada para esta determinacé&o.
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Para a Analise sensorial (prova de xicara), o café foi preparado a partir de 100g
devidamente torradas (torracdo americana) em um torrador Carmomaq® TP3/2012, moidas
com granulometria média e posteriormente preparada a infusdo, que foi provada por avaliador
profissional certificado pela ABIC. 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

Resultados e Discusséo

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 e
reducdo de 89% de frutos passa, quando comparado com a testemunha. Entre as médias dos
demais tratamentos, ndo houve diferenca significativa (Tabela 1). Quando comparados
isoladamente, verificou-se que todos os tratamentos proporcionaram maiores porcentagens de
frutos cereja. A porcentagem de frutos verde e verde cana foi estatisticamente igual para todos

os tratamentos (Tabela 1).

Tabela 1- Valores médios de classificacdo quanto ao estadio de maturacdo dos frutos do
cafeeiro no momento da colheita, quanto a peneira e quanto a quantidade de defeitos, em
funcédo dos tratamentos empregados

Classificacdo

Tratamentos Verde % Peneira acima 16  Defeitos

Verde Cana Cereja  Passa
5.05 b 28.52b

T1 C  177b C 6462bA B 80a 18¢
26.86b

T2 4670 C 251b C 6586bA B 83a 25b
28.94b

T3 426b C 185h C 6490bA B 80a ¢

91,61

T4 355bB  1,30b B aA  349aB 70a 20¢
5820  33.42b

TS 483 C 3520 C  bA B 778a 30a

CV(%) 455 45.6 113 362 184 6,4

Médias seguidas pela mesma letra maiuscula na linha e 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).
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A aplicagéo de Ethepon, resultou em aumentos significativos na porcentagem de fruto
cereja para as cultivares Acaié e Catuai na ordem de 22% em relagdo aos tratamentos que nao
receberam aplicacdo do produto (CARVALHO et al., 2003). Os mesmo autores verificaram
reducdo dos frutos verdes, dentro de um curto espaco de tempo, atingindo a porcentagem de
frutos verdes desejavel por ocasido 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, 0s autores verificaram uma reducdo de 68% para a cultivar
Acaia e 58% para a Catuai.

Em relacdo a aplicagdo do Mathury™ (T1, T2, T3), verificou que ndo houve
diferencas significativas quando comparados a testemunha (T5) em nenhum dos estadios de
maturacdo analisados (Tabela 1). Por outro lado, Barbosa e Barbosa (2012) verificaram
aumento na ordem de 22% de frutos cereja e reducdo de até 35% de frutos passa quando
realizada a aplicagdo do Mathury™. As épocas de aplicagdo do Mathury™ utilizadas neste
experimento ndo proporcionaram atraso na maturacao dos frutos, ou seja, quando as plantas
apresentavam 5% de frutos verdes a quantidade de frutos passa foi similar a testemunha.

Os resultados observados neste experimento podem ser explicados pela época de
colheita diferenciada proposta na metodologia. A colheita do tratamento 4 (aplicagéo
Ethephon) foi realizada 26 dias apds a aplicacdo do produto, enquanto para os demais
tratamentos e testemunha a colheita foi realizada quando as plantas apresentavam cerca de 5%
de frutos no estaddio verde de maturacdo, fato que ocorreu 30 dias ap6s a colheita do
tratamento com Ethephon.

Na tabela 1 encontram-se a classificacdo do grdo quanto a peneira e quantidade de
defeitos. Verifica-se que ndo houve diferenca estatistica quanto a selecdo por peneira dos
grdos, havendo, portanto, uma homogeneidade entre os tratamentos aplicados, corroborando
com Borges et al. (2002), os quais observaram que o estadio de maturacdo dos frutos no
momento da colheita ndo influenciou a classificagdo dos graos pelo tamanho.

Para a variavel defeito dos grdos, pode-se verificar que o tratamento 5 (testemunha)
proporcionou maior numero de defeitos nos graos (Tabela 1). Segundo Pimenta e Vilela
(2002), os frutos que sdo colhidos fora do estadio ideal de maturacdo tém potencial para
apresentar defeitos pretos, verdes e ardidos, que comprometem a classificacdo por tipo e a
qualidade sensorial desses cafes.

Segundo Coelho e Pereira (2002), 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. Ainda, segundo Reinato et al. (2007), a maior presencga
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de “ardido” também pode estar relacionada com o processo de secagem dos gréos, atribuindo
a secagem em terreiro, maior incidéncia desse tipo de defeito, uma vez que o contato do grdo
com o chdo propicia condic¢Ges favoraveis para o desenvolvimento de microrganismos.

Verifica-se que o tratamento com aplicacdo de Ethephon (tratamento 4) proporcionou
as maiores médias de condutividade elétrica (CE) e de lixiviacdo de potassio (LK), e o
tratamento 1 (Mathury™ aos 113 dias anteriores a colheita) apresentou as menores médias
(tabela 2).

Tabela 2- Valores médios de condutividade elétrica (CE), lixiviacdo de potassio (LK), acidez
titulavel (ATT), pH, solidos soluveis totais (SST), extrato etéreo (EE), Acucar ndo Redutor
(ANR), Acucar Redutor (AR), Acucar Total (AT) e classificacdo pela prova de xicara para 0s
lotes de café em funcdo dos tratamentos empregados

Trata Tipo
men Bebi-
tos CE LK ATT pH SST EE ANR AR AT da
1 123,40d 44,16d 193,18c 5,86a 40,24a 10,34a 11,49a 0,43a 12,54a Dura
2 159,69b 62,10b 227,18ab 5,88a 38,8lab 8,91b 7,82d 0,33bc 8,51d Dura
3 149,75c 49,69c 220,82b 5,87a 37,59bc 10,23a 9,17b 0,35b 10,01b Dura
4  213,19a 81,79a 236,53a 5,78b 36,13c 8,90b 8,13cd 0,32bc 8,89cd Dura

5 164,03b 59,54b 226,51ab 5,87a 36,01c 8,89b 8,71bc 0,31c  9,49bc Dura

Cv
(%) 2,25 2,70 3,54 042 361 187 3,76 587 351

Médias seguidas pela mesma letra mindscula 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). CE (uS cm™ g?); LK (ppm g* de
amostra); SST (%); EE (%); ANR (%); AR (%); AT (%).

A LK e a CE aumentam quanto menor o percentual de frutos no estadio 6timo de
maturacéo fisiologica (REINATO et al. 2007; SILVA et al. 2008; SIMOES et al. 2008). Nota-
se que a aplicacdo de Ethephon (T4) proporcionou uma reducdo dos frutos “passa”, no
entanto, ndo houve diferengas entre os tratamentos para frutos verde e verde cana (tabela 1).
Dessa forma, o aumento da CE e da LK observado no experimento (tabela 2), ndo pode ser
interpretado como nos experimentos dos autores acima mencionados, 0s quais atribuem o
aumento nos valores desses parametros a imaturidade fisiolégica dos grdos, constatando
maiores valores de CE e LK para frutos com maior porcentagem do estadio verde de
maturacdo. Altos valores de CE e LK estdo 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 grdos (PRETE; ABRAHAO,1995; PIMENTA et al., 2008).
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A interpretacdo da leitura da CE dos exsudatos liberados pelos gréos 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 atencdo para alguns fatores que podem
afetar essas determinacdes como, por exemplo, o teor de umidade inicial e a uniformidade da
amostra; o tempo de embebicdo e a temperatura, o tipo e o nimero de defeitos presentes e 0s
tamanhos dos gréos de café (PRETE; ABRAHAO, 1995; MALTA et al., 2005; SANTOS et
al., 2009), 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. Segundo Nobre et al. (2007), a CE e LK de grdos beneficiados acondicionados em
embalagens permedveis aumentam gradativamente ao longo do tempo de armazenamento.

Para os frutos colhidos na mesma época, os tratamentos T1 e T3 foram os que
apresentaram menor CE e LK (tabela 2). Esses valores podem ser explicados pela quantidade
de defeitos encontrados. Nota-se que existe uma relacdo entre a menor quantidade de defeitos
com a reducédo dos valores de CE e LK. Os resultados observados corroboram com Malta et.
al. (2005), os quais verificaram que os grdos normais apresentam os menores valores de CE e
LK, diferindo estatisticamente dos graos defeituosos.

Observa-se que existe diferenca significativa entre os valores médios de ATT em
funcdo dos diferentes tratamentos (tabela 2). As maiores médias foram proporcionadas pelos
tratamentos T2, T4 e o T5, sendo que T2 e T5 ndo diferiram do T3. As médias de ATT
proporcionadas pelo T1 foram significativamente inferiores aos demais tratamentos (tabela 2).

Estes valores apresentam-se dentro da faixa de 211,20 mL NaOH 0,1N 100g? para
cafés de melhor qualidade a 284,50 mL NaOH 0,1IN 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 grdos de café sofre interferéncia de uma série de fatores durante todo o
ciclo de producéo, podendo variar de acordo com os niveis de fermentacdo que ocorrem nos
grédos, com os diferentes estadios de maturacéo dos frutos, alem do tipo e da quantidade de
defeitos encontrados (MALTA et. al. 2002).

Frente ao exposto, salienta-se que as variagbes dos valores de ATT observadas no
trabalho ocorreram em decorréncia de uma interacdo de fatores, uma vez que constatou-se nos

tratamentos 2, 4 e 5 0s maiores valores absolutos de defeitos (tabela 1), bem como os maiores
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valores absolutos de ATT, sendo que no tratamento 4 (tabela 2), 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 identificagédo e
quantificacdo individual dos defeitos ocorridos, bem como dos acidos existentes nos cafés de
boa qualidade, nos grdos 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
2). Os valores de pH encontrados, encontram-se dentro da faixa de 5,30 a 5,90 para café
beneficiado gréo cru, conforme relatado por (SIQUEIRA; ABREU, 2006).

O baixo valor de pH dos gréos 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 fermentagdes indesejaveis aos graos deste tratamento, corroborando
com Saath et al. (2010), os quais verificaram uma reducdo dos valores de pH a medida que
aumentou o tempo de armazenamento. Assim, o pH do gréo deve ser avaliado considerando o
tipo de processo a que o grdo é submetido, verificando quais atribui¢cbes sensoriais neste
processo pode agregar a qualidade final da bebida.

Em relacdo ao teor de solidos soltveis (SST), o tratamento 1 proporcionou 0s maiores
valores, ndo diferindo estatisticamente do tratamento 2. Os menores valores foram
encontrados nos tratamentos 3, 4 e 5 (tabela 2). 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. Os valores de SST obtidos neste estudo ficaram acima dos
valores de referéncia para o café ardbica 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; ABRAHAO et al.
2009; SANTOS et al. 2009). Valores superiores a estes também forma encontrados por
Mendonca et al. (2005). Pimenta et al. (2005) encontraram os valores de SST de 31,25% para
0s estadios verde, cereja e passa e 33,93% para o estadio verde cana, valores estes, que se
inserem nos valores de referéncia de 21% a 34% de SST, diferindo dos valores encontrados
nesse estudo. Para os valores de extrato etéreo (EE), os menores resultados foram observados
nos tratamentos 2, 4 e 5 e 0s maiores valores foram observados nos tratamentos 1 e 3, 0s quais

ndo diferem estatisticamente entre si (tabela 2). Os valores médios de EE dos grdos de café
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variaram de 8,89 a 10,34 %. Estes valores estdo dentro da faixa de 8 a 17% de lipidios em
grdos de café ardbica (RAVINDRANATH et al. 1972).

De acordo com SAATH et al. (2010) verificaram maiores valores de EE nos
tratamentos que apresentaram 0s menores niveis de defeitos, no entanto, tal consideracdo nédo
é conclusiva, necessitando de um maior aprofundamento e estudo desses valores, uma vez que
as alteracfes nos indices de EE podem estar relacionadas aos varios processos metabolicos
que ocorrem nos graos em virtude de algum estresse sofrido.

Os valores de aclcar ndo redutor (ANR) e acucar total (AT) seguem um
mesmo padrao de oscilacdo, 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. J& para 0s
valores de acUcar redutor (AR), verifica que o tratamento 1 se destaca dos demais, ndo
havendo diferenca significativa entre os tratamentos 2, 3 e 4 e nem entre 0s tratamentos 2, 4 e
5 (tabela 2).

Os valores de ANR estdo proximos dos valores mencionados por Knopp et al. (2006) e
Mendonca et al. (2007), os quais encontraram valores variando de 1,9 a 10%. Ja os valores de
AR sdo similares aos de Ribeiro et al. (2003) e Silva et al. (2004), que observaram valores de
0,36% a 1,0% e Abrahdo et al. (2009), que obtiveram valores de 0,26% a 0,5%. Por fim, para
os valores de AT, verifica-se um relativo aumento em relacdo a outros trabalhos, em que
Borém et al. (2008), encontraram teores de AT entre 5 a 10%.

Vérios fatores sdo determinantes na concentracdo encontrada desses agucares nos
frutos, como injurias mecanicas, microbianas e fermentativas sofridas por eles uma vez que
estes aglcares estdo presentes principalmente na mucilagem, constituindo-se um substrato
para fermentacdes e desenvolvimento de fungos (CHAGAS et al. 1996).

O aumento da temperatura de secagem influéncia nos menores valores de AR e AT
para o café despolpado (BOREM et al., 2008), corroborando com os resultados obtidos por
Marques et al. (2008) e Ribeiro et al. (2003), que observaram maiores valores de aglcares 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 Coelho e Pereira (2002), onde se obteve 0s
maiores valores desses parametros para o tratamento controle (sem adicdo de defeitos),
seguido pelos defeitos “verde”, “ardido” e “preto”.

N&o houve diferenca na classificagédo da bebida em fungéo dos tipos de tratamento

empregados, bem como as alteracbes dos parametros fisico-quimicos investigados ndo

12




Res., Soc. Dev. 2019; 8(6):e17861026
ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v8i6.1026

causaram alteracOes perceptiveis na andlise sensorial (tabela 2). Mesmo sem alteragdes na
classificacdo da bebida, a maior porcentagem de cerejas promovida pelo Ethephon pode
permitir um melhor rendimento do despolpador, 0 que é de extrema importancia para o
produtor.

Segundo Simdes et al. (2008), a diferenca no percentual de frutos cereja ndo foi
determinante para causar diferenca significativa em nenhum de 15 atributos sensoriais
estudados. A aplicacdo de Ethephon pode proporcinar aumento da porcentagem de frutos
cereja no entanto, sem melhoria da qualidade da bebida em relacdo ao tratamento sem o
produto (SILVA et al., 2006). Isso sugere que nem sempre o elevado percentual de frutos

cereja é o responsavel direto por classificar a bebida como de melhor qualidade.

Conclusodes

Verificou-se um aumento de 57% da porcentagem de frutos cereja e uma reducdo de
89% de frutos “passa” quando aplicado o Ethephon. Constatou que as épocas de aplicacdo do
Mathury™ utilizadas ndo proporcionaram atraso na maturacao dos frutos, em contrapartida, a
aplicacdo do Ethephon propiciou uma antecipagdo da colheita em 30 dias, frente aos demais
tratamentos.

Constatou-se diferencas significativas nas andlises fisico-quimicas; no entanto, 0s
resultados obtidos apontam que tais diferencas sejam ocasionadas por diversos outros fatores,
como: quantidade de defeitos dos grdos e acdo fermentativa (tanto quimica quanto
microbiana), e ndo em funcgéo da aplicagéo dos produtos testados.

Além dos fatores citados temos os fatores fisicos como nutri¢éo do solo, relevo,
umidade relativa do ar, precipitacdes, incidéncia solar, sendo todos estes fatores podem

influéncia na nutricdo da planta e na qualidade final do fruto.

Embora diferencas significativas ocorreram tanto na porcentagem de maturacdo dos
frutos, quanto nas analises fisico-quimicas, conclui-se que tais diferencas ndo influenciaram
na qualidade da bebida de café, uma vez que obteve 0 mesmo padrao de classificacdo (bebida

dura) na andlise sensorial.
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