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Resumo: A qualidade de bebida do café é depende de diversos fatores entre eles a adubacdo. O trabalho teve como
objetivo avaliar o efeito de doses crescentes de P,Os na qualidade da bebida do café. O experimento foi implantado no
Sitio Cachoeira, localizado no Municipio de Monte Belo, Minas Gerais, em agosto de 2007 numa &rea cultivada com a
variedade Rubi MG-1192 com seis anos de idade, 2778 plantas ha™, dispostas no espacamento 3,0 m x 1,20 m num
Latossolo Vermelho distroférrico. O delineamento experimental utilizado foi em blocos ao acaso, com quatro blocos e
sete tratamentos: 0, 25, 50, 100, 200, 400, 800 kg ha™ de P,Os. A anélise sensorial foi feita por provador treinado,
utilizou-se a metodologia BSCA, avaliando os seguintes atributos: bebida limpa, docura, acidez, corpo, sabor, gosto
remanescente, balanco ou equilibrio e nota geral. Os resultados foram significativos a 5% de probabilidade pelo teste
Tukey para gosto remanescente, nota geral e nota final. O tratamento de 100 kg ha™ apresentou notas inferiores nos
atributos: nota geral e nota final, em relagéo aos outros tratamentos.

Palavras-chave: adubacdo fosfatada, prova de xicara, Coffea arabica L.

EFFECT OF INCREASING DOSES OF P,0s SENSORY QUALITY OF COFFEE

Abstract: The quality of coffee beverage is dependent on several factors including fertilization. The study aimed to
evaluate the effect of different doses of P,Os in the quality of coffee beverage. The experiment was established on
Waterfall ranch, located in the city of Monte Belo, in the state of Minas Gerais, in august 2007 in a cultivated area with
the variety Rubi MG-1192 with six years of age, with 2778 plants ha-1, all arranged in a space range of 3.0 meters 1.20
meters in a Red Latossol distroferic. The experimental design was randomized in blocks consisting of seven treatments:
0, 25, 50, 100, 200, 400, 800 kg P,Os ha™ and four replications. Sensory analysis was performed by trained assessor, we
used the methodology BSCA, evaluating the following attributes: clean drink, sweetness, acidity, body, flavor,
aftertaste, balance, or balance and overall score. The results were significant at 5% probability by Tukey test for
aftertaste, overall score and final grade. The treatment of 100 kg ha™ had a lower quality of the beverage in the other
treatments.
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INTRODUCAO

O Café chegou ao Brasil em 1727 e em 1850 o Brasil j& era o maior produtor mundial, participando com 40%
da producdo total (Vidal, 2001). O parque cafeeiro nacional é representado por aproximadamente 6.088 milhdes de
plantas, ocupando uma area de quase 2,35 milh8es de hectares. Ha uma predominancia do café arabica (Coffea arabica)
representando em torno de 77,15% da area total plantada (Carvalho, 2009).

A producao do café arabica representa 72,49% (28,3 milhdes de sacas de café beneficiado) da producéo do
Pais, e tem como maior produtor o Estado de Minas Gerais, com 66% (18,97 milhdes de sacas de café beneficiado)
(CONAB, 2009).

Hoje o Brasil é o segundo maior consumidor de café. O pais superou os 4,72 quilos per capita de consumo de
grdos, recorde volume registrado ha 45 anos pelo extinto Instituto Brasileiro do Café e chegou aos 4,81 quilos
alcancando nova marca como aponta a Associacao Brasileira da Industria de Cafés em estudo realizado entre novembro
de 2009 e outubro de 2010. Com 4,81 quilos de café por pessoa, o Brasil superou grandes consumidores como Itélia e
Franca e se aproximou da Alemanha cujo consumo ¢ de 5,86 quilos per capita. A alta qualidade dos gréos, fruto de um
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processo de modernizagdo e educacdo do mercado é a grande responsavel pelo aumento da demanda no mercado
interno (ABIC, 2011).

Ainda segundo a ABIC, em 2010 o segmento de cafés finos respondeu por 4% do mercado, com a
comercializacdo de 800 mil sacas, ou seja, uma participacdo que gira em torno de 6% e 7% na receita, o que significou
uma movimentagao de R$ 380 milhdes (ABIC, 2011).

O café é um dos poucos produtos valorizados com base em parametros qualitativos. Um deles é a bebida. A
qualidade de bebida, contudo, é dependente de diversos fatores que se relacionam com todas as etapas da producédo
(Abrahdo, 2008).

Para obtencdo de cafés de alta produtividade e qualidade, os nutrientes devem estar disponiveis em
quantidades adequadas e no momento certo no solo. Tanto a deficiéncia como o excesso destes podem provocar
desequilibrios nutricionais, acarretando prejuizos a produtividade e a qualidade do café (PEREIRA, 2004).

A definicdo objetiva da qualidade de um produto é dificultada por existir uma relacdo de dependéncia do
mesmo com 0 mercado de destino, assumindo o consumidor um papel preponderante neste contexto. De maneira
abrangente, pode ser definida como o conjunto de caracteristicas fisicas, sensoriais e quimicas que induzem a aceitagédo
do produto pelo consumidor (Pereira, 1997).

A qualidade do café esta estritamente relacionada aos diversos constituintes fisico-quimicos responsaveis pelo
sabor e aroma caracteristicos das bebidas (Pereira et al., 2004). O sabor do café é devido a presenga de constituintes
volateis, proteinas, aminoéacidos, &cidos graxos, compostos fendlicos e também & acdo de enzimas sobre alguns destes
constituintes, que origina reagdes de compostos que interferirdo no sabor e odor do mesmo (Souza, 1996).

As caracteristicas fisicas do café, representadas principalmente pelo nimero de defeitos que este possa
apresentar, associadas as caracteristicas organolépticas como gosto e aroma da bebida sdo os principais aspectos
considerados na comercializacdo do café, sendo que entre os cafés finos (bebida mole) e os de pior qualidade (bebida
rio), ha uma desvalorizagdo no preco do produto de cerca de 30% (Souza, 1996).

Estudos tém demonstrado que diversos fatores que atuam na pré e pos-colheita, ocasionando modificagdes
indesejaveis e detrimentais a qualidade do café, alteram a composi¢do quimica do grdo e tém sido responsaveis pelas
diferencas entre graus de classificacdo da bebida (Pimenta, 2003). A composi¢do mineral do grdo pode variar com o
estado nutricional do cafeeiro e a quantidade de nutrientes, local de cultivo, variedade do café, adubagdes, entre outros
fatores (Malta et al., 2003).

O fésforo (P) constitui-se no 3° nutriente mais exigido pelo cafeeiro (Santinato et al., 1998) e compde o0s
chamados elementos ricos em energia, sendo o exemplo mais comum a adenosina trifosfato (ATP), que é utilizada em
todas as reacdes do metabolismo que exijam entrada (utilizacdo) de energia. Essas reagdes sdo: sintese e desdobramento
de proteinas, sintese e desdobramento de 6leos e gorduras, sintese e desdobramento de carboidratos, trabalho mecanico,
absorcdo, transporte e outros (Malavolta, 2006). O fosforo na planta tem funcfes como promover a rapida formacéo e
crescimento das raizes, melhorar a qualidade dos frutos (Dechen & Nachtigall, 2007), aumentar o pegamento da florada
e regular a maturagcdo (Malavolta, 2006). O fdsforo também é vital a formagdo da semente e estd envolvido na
transferéncia de caracteristicas hereditarias (Dechen & Nachtigall, 2007).

Entre os macronutrientes, o P, é, talvez, o elemento sobre o qual mais se escreve, havendo, porém, muitas
perguntas sem respostas. Os motivos para tantos escritos e indagagdes sdo Varios: a importancia para a vida da planta,
do animal e do homem que come a planta transformada; a frequéncia com que limita producdo; o fato de ser um insumo
mineral finito e insubstituivel (Malavolta, 2006). As plantas absorvem apenas o fdsforo da solugdo do solo, que esta em
equilibrio com o chamado fdsforo 1abil. A mobilidade desse elemento é muito baixa, sendo necessaria a existéncia no
solo de quantidades de fésforo bem superiores aquelas exigidas pelas culturas, isto porque apenas uma pequena parte
das raizes fica em contato com o adubo (Raij et al., 1982).

O fosfato é bastante mével na planta sendo redistribuido com facilidade pelo floema, na forma de fosforil
colina (Faquin, 2005), de tecidos mais velhos, onde a caréncia expressa primeiro, para os mais jovens. A medida que as
plantas se tornam mais velhas, a maior parte do P move-se para as sementes ou para os frutos. Quando a deficiéncia é
severa, ocorre 0 aparecimento de areas mortas nas folhas, no fruto e no caule. A deficiéncia de P retarda a maturacao
dos cultivos (Dechen & Nachtigall, 2007).

O P influencia o teor de aglcar, gordura e proteina cuja biossintese necessita de energia do trifosfato de
adenosina, promove a rapida formacéo e crescimento das raizes, melhora a qualidade dos frutos, aumenta o pegamento
da florada, regula a maturacdo, é vital a formacdo da semente e estd envolvido na transferéncia de caracteristicas
hereditéarias (Dechen & Nachtigall, 2007; Malavolta, 2006). Quando deficiente no cafeeiro hd um nimero reduzido de
frutos e sementes, atraso no florescimento, maturacdo precoce. Tanto o excesso quanto a deficiéncia afetam a qualidade
(prova de xicara) (Malavolta, 2006). Em situacdo de deficiéncia de P na adubacdo e excesso de N e de K ocorrem
diminuigdes pequenas, porém significativas na qualidade da bebida (Malavolta, 1981).

Caso haja deficiéncia deste elemento é possivel observar menor vegetacdo, produgdo e senescéncia precoce,
bem como piora na qualidade de bebida (Malavolta, 2006). Ainda assim, sdo poucas as pesquisas relacionadas a
adubacao fosfatada com a qualidade do café.

Portanto, objetivo neste trabalho foi avaliar o efeito de doses crescentes de P,Os na qualidade da bebida do
café, por meio de analise sensorial.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi implantado no Sitio Cachoeira, localizado no Municipio de Monte Belo, em Minas Gerais
em agosto de 2007. O Municipio encontra-se na Latitude 21°19” Sul e Longitude 46°22’ Oeste, a uma altitude média de
922 m. O clima ¢é tropical de altitude, definido com estacdo chuvosa no verdo e seca no inverno. Apresenta temperatura
média anual de 19,6°C e precipitagdo média anual de 1592,7 mm.

Para a realizacdo do experimento utilizou-se uma area cultivada com a cultivar Rubi (MG-1192). A idade
das plantas na implantagdo do experimento era de 6 anos, tendo a lavoura uma densidade de plantio de 2778 plantas ha’
! dispostas no espacamento de 3,0 m entre linhas e 1,20 entre plantas. O solo é um Latossolo Vermelho distroférrico,
anteriormente cultivado com cana-de-actcar. O teor de P no solo, na profundidade de 0-20 cm, era de 25 mg. dm®.

O delineamento experimental utilizado foi de blocos ao acaso, com 7 tratamentos e 4 repeti¢des perfazendo
um total de 28 parcelas. Cada parcela foi constituida de 5 plantas. As avaliacdes foram feitas apenas nas trés plantas
internas da parcela, sendo estas consideradas como area (til experimental.

Como fonte de fosforo para os tratamentos foi utilizado o superfosfato simples granulado que contém 18%
P,0s sol. CNA+ H,0, 18-20% CaO, 11-12% S (Alcarde, 2007). As concentracdes empregadas nos tratamentos foram:
0, 25, 50, 100, 200, 400, 800 kg ha™ de P,0s. Antes da primeira adubag&o, aplicou-se calcario na area total para elevar a
saturagio por bases para 60%, correspondendo & aplicagéo de 250 kg de calcério calcitico ha™, com 85% de PRNT.

A primeira adubagdo com superfosfato simples foi realizada em novembro de 2007, em outubro de 2008,
segunda adubacdo e aplicacdo de gesso agricola. Para os demais nutrientes utilizaram-se as recomendacfes para
adubacdo modular (Malavolta et al 1993). Além de duas aplicacGes foliares de B e Zn.

Em julho de 2009, o café foi colhido manualmente por derrica total. Foram separadas amostras de dois
quilos para secar em sacos de polipropileno (sacos de laranja). Depois de atingida a umidade de 12%, foi feito o
beneficiamento. Para realizacdo da analise sensorial retiraram-se 0s defeitos intrinsecos e extrinsecos das amostras.

Para a analise sensorial, os grdos foram torrados durante nove minutos a 195°C, utilizando-se torrador da
marca PROBAT, modelo Probatino. A torra obtida foi a agtron 45. Posteriormente as amostras foram moidas em
moinho da marca Mahlkonig Guatemala Lab, obtendo a granulometria equivalente a 15 mesh.

A analise sensorial (prova de xicara) foi realizada por provador treinado, utilizando-se a metodologia do
CoE (Cup off Excellence) aprimorada pela BSCA (BSCA, 2008). Segundo esta metodologia, cada atributo avaliado
(bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto remanescente, balan¢o ou equilibrio e nota geral) recebe uma nota de
0-8, de acordo com a intensidade que apresentam nas amostras. O somatorio das notas corresponde a classificacéo final
da bebida. Cada amostra comega com uma pontuagdo inicial de 36 pontos, aos quais vao sendo incorporadas as notas de
cada atributo e aquelas que tiveram pontuacao superior a 80 sdo classificadas como café especial.

A andlise dos dados foi feita pelo software Sisvar e as médias obtidas foram comparadas entre si pelo Teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise estatistica mostraram que houve diferenca significativa para gosto remanescente, a
nota geral e a nota final (Tabela 1).

Tabela 1 — Atributos sensoriais de bebidas de cafés em funcéo da adubagdo com doses crescentes de P,Os.

Doses Bebida Docura Acidez Corpo Sabor Gosto Balango Nota Nota

P,0s limpa Remanescente Geral Final
(kg ha™)
0 5,50 5,75 6,00 6,00 5,75 5,25 ab 5,50 6,00 a 81,75a
25 5,75 5,25 5,50 5,87 5,00 550b 5,50 575a 78,75 ab
50 6,00 5,87 5,50 5,75 5,75 5,12 ab 5,50 575a 81,50 a
100 5,25 5,25 5,50 5,25 5,25 4,25a 5,25 5,00b 75,75 b
200 5,50 5,37 6,37 5,50 5,25 550 b 5,25 5,50ab 80,50 ab
400 5,75 5,62 6,37 6,12 5,50 5,25 ab 5,75 6,00 a 82,75a
800 6,12 5,87 5,87 5,25 5,87 5,25 ab 5,25 6,00 a 81,50 a
Teste F
Doses ns ns ns ns ns ** ns ** *x
Bloco ns ns ns ns ns ns ns ns ns
CV(%) 8,5 11,5 18,8 8,6 10,2 9,9 9,8 6,1 3,5

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si; ns: ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste Tukey;
** - significativo a 5% de probabilidade pelo teste Tukey.

Na andlise sensorial do café os principais atributos sdo o aroma, dogura, amargor, corpo, gosto residual e
acidez. O aroma pode ser suave a intenso, lembrando aromas frutados, achocolatados, florais, citricos, etc. O sabor é a
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sensacao causada pelos compostos quimicos da bebida, quando introduzida na boca, sendo também classificado de
suave a intenso. Quando se trata de dogura do café, falando de cafés finos, podem ser apreciados sem a adicdo de
actcar. O amargor pode ser leve ou mesmo equilibrado. A acidez é altamente desejavel para o café. O gosto
remanescente representa o sabor na boca ap6s a degustacdo do café (Paiva, 2005). No presente trabalho o tratamento de
100 kg ha™ apresentou notas inferiores para os atributos analisados, dessa forma qualidade de bebida inferior em
relacdo aos demais tratamentos.

CONCLUSOES

O tratamento de 100 kg ha™ apresentou qualidade de bebida inferior em relacio aos demais tratamentos.
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