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RESUMO: O trabalho teve como objetivo analisar possiveis variagfes quimicas e colorimétricas ocorridas no café
canéfora, variedade conilon, apds tratamento com um fungicida de base organica, denominado como produto “A”. Os
frutos cereja descascado permaneceram submersos por um periodo de 24 horas em solugdo com o fungicida, com
volume de oito litros nas concentracdes de 0%, 12,5% e 25%. Foram determinados a acidez total titulavel (ATT),
cafeina (CAF), condutividade elétrica (CE), lixiviacdo de potassio (LK), solidos soltveis (SS), compostos fendlicos
totais (CFT). Para dirimir as davidas sobre os efeitos dos produtos na coloracdo do café apds o beneficiamento,
realizou-se a quantificacdo da cor por meio do sistema CIEL determinando a tonalidade (H) e croma (C). Foi observado
acréscimo da acidez total tilulavel (ATT), condutividade elétrica (CE), lixiviacdo de potéssio (LK) e croma (C) com
aumento da concentracdo dos fungicidas utilizados. Para os compostos fendlicos totais (CFT) houve reducédo nos cafés
analisados.

Palavras-chaves: Cafeicultura, qualidade, sustentabilidade, bebida, pds-colheita

QUALITY IMPROVEMENT OF CONILON COFFEE (Coffea canephora Pierre) WITH
USE OF ORGANIC FUNGICIDE

ABSTRACT: In this work it was possible analyze variations occurring in the chemical and colorimetric, canephora
coffee, variety conilon, after treatment with a fungicide organic. The fruit pulped remained submerged for a period of
24 hours in a solution with the fungicide, with eight liters of volume at 0%, 12.5% and 25%. It was determined acidity
(TTA), caffeine (CAF), electrical conductivity (EC), leaching of potassium (LK), soluble solids (SS), total phenolic
compounds (CFT). To settle the doubts about the effects of the products in the color of coffee after processing, the color
was quantified using CIEL system to determine the hue (H) and chroma (C). The acidity (TTA), electrical conductivity
(EC), leaching of potassium (LK) and chroma (C) were increased with higher concentrations of fungicides. The
phenolic compounds (CFT) were reduced in coffees analyzed.
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INTRODUCAO

Com o crescente consumo de café em nivel mundial, o suprimento do mercado de café passou a ter
necessidade em volume e qualidade. Para prover essa necessidade, 0 aumento da producéo passou a ser uma realidade
com a expansdo de novas areas e o desenvolvimento de variedades mais produtivas, porém muito aquém do
necessario.Assim, a mistura de cafés com qualidade de bebida superior (cafés arabicos) com cafés de qualidade inferior
(café robusta), passou a ser utilizada. Dessa forma com a mistura de cafés de espécies diferentes tém-se a formagéo dos
Blends que permite o abastecimento dos mercados, interno e externo, de acordo as preferéncias dos consumidores.

A busca no desenvolvimento de tecnologias, principalmente na pds-colheita passa a ser necessaria a fim de
aumentar a qualidade do café (Borém, 2008). Trabalhos com foco na qualidade do café justificam-se como necessario
para assegurar a qualidade e sanidade do café produzido, identificando os fatores criticos que contribuem para a adogéo
de boas praticas de producéo (Beux, 2004).

O fruto de café na p6s-colheita pode ser processado por via seca e via Umida, esta dltima, com opcéao de obter o
café cereja descascado, despolpado e desmucilado. Além dessas alternativas, o tratamento com fungicidas tem-se
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tornado objeto de estudos, uma vez que a presenca de fungos prejudica sobremaneira a qualidade do produto final. Os
frutos e grdos de café estdo sujeitos a contaminacdo e consequientemente a colonizagcdo de microrganismos durante
todas as fases de desenvolvimento, colheita, preparo, transporte e armazenamento (Batista, 2003).

Este trabalho teve por objetivo, avaliar a composi¢do quimica do café canéfora variedade conilon, na forma de
cereja descascado, ap0s aplicacdo de um fungicida organico.

MATERIAL E METODOS

A conducdo do experimento foi realizada no Setor de Cafeicultura, campus da Universidade Federal de Lavras
— UFLA, localizada a uma altitude de 930 m ao nivel do mar e coordenadas geograficas de 21° 14' latitude sul e 44° 59'
longitude oeste. Os frutos utilizados no trabalho foram de café Coffea canephora Pierre, variedade conilon. A colheita
seletiva foi realizada com derrica em pano, apenas com os frutos cereja.

Na unidade de processamento, os frutos passaram em lavador e descascador. Os volumes de oito litros de
cereja descascados constituiram as amostras submetidas aos tratamentos com o fungicida “A” com oito litros de
solugdo, nas concentragdes de 25% e 12,5% e a testemunha 0%, apenas com agua.

As amostras tratadas ficaram submersas nas solucfes em baldes plastico, por um periodo de 24 horas. Ap6s
esse periodo, as amostras foram acondicionadas em peneiras com fundo telado, levadas pra secagem ao sol, sobre
terreiro de “lama asfaltica”, adotando o delineamento estatistico inteiramente ao acaso.

A extracdo dos compostos quimicos do café foi realizada no Laboratério de Qualidade do Café Dr. Alcides
Carvalho, da Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais — Epamig, determinado: acidez titulavel total (ATT) -
com metodologia da AOAC (1990), adaptada para o café (Carvalho, 1994); cafeina (CAF) - extraida e determinada
segundo metodologia de Li (1990); condutividade elétrica (CE) uS.cm™.g™ e lixiviacdo de potéssio (LK) - quantificada
pelo método Loeffler (1988); solidos soltveis (SS) - determinados em refratbmetro de bancada, conforme normas da
AOAC (1990); compostos fenolicos totais (CFT) - extraidos pelo método de Goldstein e Swain, (1963), determinados
pelo método de Folin Denis, AOAC (1990).

Na avaliagdo de cor do café, utilizou-se um colorimetro Minolta modelo CR 300, D65 (luz diurna), com angulo
de observacdo a 10° em triplicata, por meio do sistema CIEL “a” “b”. Nessa determinacdo, as amostras de café verde
foram acondicionadas em placas de Petri e ap0s realizagdo das leituras, em cinco pontos de cada uma, determinou-se o
croma (C), que fornece uma medida da intensidade ou saturacéo da cor e tonalidade (H).

Os dados coletados foram tabulados e analisados pelo programa estatistico Sisvar (Ferreira, 2000), realizando a
analise de regre¢do polinomial e teste F a 1% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as caracteristicas observadas, a acidez total titulavel (ATT), os compostos fendlicos totais (CFT), a
condutividade elétrica (CE), a lixiviacao de potassio (LK) a intensidade de cor e croma (C) sofreram efeito das doses do
fungicida organico “A” (Tabela 1).

Tabela 1 — Analise de variancia referente a acidez titulavel total (ATT), cafeina (CAF), compostos fendlicos totais
(CFT), condutividade elétrica (CE), lixiviacdo de potassio (LK), sélidos soltveis (SS), croma (C) e tonalidade (H) em
café conilon (Coffea canephora Pierre), em funcdo do tratamento do café com fungicida organico “A”, de acordo
concentragdes aplicadas, em Lavras, Minas Gerais, 2010.

FV GL oM

ATT CAF_CFT __ CE LK ss C H
A 2 8043500%* 0,091 2,288%* 162,667** 96563** 2,344 5060** 0,036
Erro 21 17881 0021 0025 21548 2,727 0558 0151 1,153
CV(%) 1,810 6,870 2490 3430 7,190 2120 2170 1,400

**Significativo, pelo teste F a 1% de probabilidade

A acidez percebida no café é um atributo importante para a analise sensorial da bebida. A intensidade da acidez
pode varia de acordo a cultivar e condigdes climaticas, durante a frutificacdo, colheita, secagem e armazenamento
(Afonco Janior, 2001).

Para Borém (2008), alguns elementos, como temperaturas superiores a 40°C, no momento da secagem,
promove 0 aumento dos valores de ATT, este relacionado, aos efeitos degenerativos as membranas dos frutos,
resultando em liberacéo de acidos organicos. De acordo com Agawanda (1999), o atributo acidez possibilita selecionar
0s genatipos de cafés com qualidade superior.

Segundo Geromel (2008) o maior valor de ATT, em café arabica, esta relacionado com a maior presenga dos
aclcares nos frutos de café. Com maior disponibilidade de substrato, a atividade de fungos e bactérias também ¢é
elevada, resultando em acidez presente nos cafés. O aumento da ATT, no presente estudo (Figura 1 A), pode estar
relacionado a uma possivel alteracdo na membrana celular, disponibilizando os acidos ao meio. A agdo do produto em
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impedir 0 ataque de patdégenos ndo promove alteracBes nos &cidos presentes, permitindo uma qualidade superior,
conforme observado por Silva (2010), avaliando a bebida em café arabica, cereja descascado, tratados com o fungicida
organico.

Diante do observado, a acidez total titulavel pode ser influenciada pelas caracteristicas intrinsecas a cada
variedade ou a um descuido na pos-colheita. No presente experimento, a remogdo do exocarpo e mucilagem, no
processamento por via imida, tende a desfavoreceu a disseminacgao dos patdgenos, conseqiientemente, menor acidez.
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Figura 1 — Acidez titulavel total (ATT) e compostos fenodlicos totais (CFT) em café conilon (Coffea canephora Pierre)
submetido ao tratamento com fungicida organico “A” em Lavras, Minas Gerais, 2010. (**significativo a 1% de
probabilidade pelo teste F).

Para Wang e Ho (2009), as principais formas de CFT dos frutos de café séo a cafeina e o éster de acido caféico.
Nos café canéfora, os teores de cafeina podem ser superior a 3,5%. Em analises de cafés de qualidade inferior,
geralmente sdo verificados elevados teores de acido clorogénico total, sendo estes também, constituintes dos CFT,
(Malta, 2003).

Segundo Pinto (2002), em estudo com a qualidade de bebida com graos de café arabica, observaram que cafés
bebida estritamente mole obtiveram maiores teores de agUcares totais, aglicares ndo redutores e agucares redutores,
seguida pela bebida dura, riada, contribuindo, este Gltimo, para melhor qualidade na bebida. Trabalhos futuros, na
analise do produto “A” na concentragdo dos agucares em café canéfora, serdo necessarios, para melhor elucidar o efeito
do fungicida na qualidade do café.

No presente estudo foi observada redugdo na concentragdo dos compostos fendlicos totais (Figura 1 B) com o
aumento da concentracdo do fungicida, desta forma os cafés tratados com maiores concentracdes do fungicida,
tenderam a apresentar melhor bebida.

A condutividade elétrica e lixiviacdo de potassio sdo caracteristicas que apresentam alta correlagdo. Marcos
Filho (1990) evidenciaram a existéncia de relacdo entre a desorganizagdo das membranas celulares e a perda de
constituintes do café, com o aumento da quantidade de exudatos determinados na agua de embebicdo. Para Prete
(1992), a permeabilidade e as alteracdes nas estruturas das membranas celulares sdo responsaveis pela deterioracdo do
café, obtendo-se uma relagdo inversa entre a qualidade da bebida e a condutividade elétrica e a lixiviagdo de K,
determinadas no exudato de graos crus.

Favarin (2004) ndo observou haver relagdo entre CE e LK com a andlise sensorial de bebida para cafés
submetidos a diferentes manejos pds-colheita, porém observou que a CE expressa as variagdes na qualidade de forma
mais intensa quando comparado com LK.

Para as variaveis CE e LK, foi observada, de forma geral uma tendéncia crescente com o aumento da
concentracdo do produto. (Figura 2 A e 2 B).Souza (2010) avaliando a aplicacdo de fungicidas em café arabica, cultivar
Acaid, ndo observou efeito dos produtos na CE. O uso do produto “A” no café conilon apresentou tendéncia crescente
de CE e LK com o aumento da concentracdo do produto. A membrana celular, do café, no presente estudo pode
apresentar menor plasticidade na interacdo com o produto, permitindo o rompimento e liberacdo dos s6lidos soltveis.
Novos trabalhos comparando a comportamento das membranas nas espécies de café observado devem ser realizados
para sanar tais davidas.
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Figura 2 — Condutividade elétrica (CE) e lixiviacdo de potassio (LK) em café conilon (Coffea canephora Pierre)
submetido ao tratamento com fungicida orgénico “A” em Lavras, Minas Gerais, 2010. (**significativo a 1% de
probabilidade pelo teste F).

A anélise de cor € um parametro importante para se avaliar a qualidade de bebidas (Mamede, 2010). No
presente trabalho, a aplicacdo do fungicida organico ndo interferiu na tonalidade do café. A intensidade de cor do café
sofreu efeito com aplicacdo do produto. De maneira geral, houve um incremento no croma, sendo este mais evidente
com a aplicacdo do produto na concentragdo de 12,5%, com um decréscimo na concentracdo superior (25%) (Figura 3
A).
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Figura 3 — Croma (intensidade de cor) em café conilon (Coffea canephora Pierre) submetido ao tratamento com
fungicida organico “A” em Lavras, Minas Gerais, 2010. (**significativo a 1% de probabilidade pelo teste F).

CONCLUSOES

A aplicagdo do fungicida organico “A” promoveu alteracdes, aumentando a disponibilidade da acidez
titulavel total, com decréscimo na concentracdo dos compostos fendlicos totais o que contribui para melhoria da

qualidade de bebida. A condutividade elétrica, lixiviacdo de potassio podem estar interferindo na membrana celular do
cafe.
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