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RESUMO

Roldi Junior, Gevson; M.Sc. Universidade Federal do Espirito Santo — Centro de
Ciéncias Agrarias e Engenharias. Novembro de 2018. Qualidade fisica e
sensorial do café conilon em duas faces de exposicdo ao sol em diferentes
altitudes. Orientador: D.Sc. Julido Soares de Souza Lima. Coorientador: D.Sc.
Samuel de Assis Silva.

No ano de 2017, o Espirito Santo foi responsavel por aproximadamente 58% da
producdo nacional de café conilon (Coffea canephora). Diante da importancia
local, pesquisas tém sido realizadas com o intuito de otimizar a aplicacao de
insumos visando aumentar a produtividade. Objetivou-se com a realizacao deste
estudo avaliar a qualidade fisica e sensorial de grdos de cafeeiros conilon
produzidos em diferentes altitudes e faces de exposicéo ao sol, definindo meios
para inferir sobre o padrdo sensorial do café. Primeiramente, foram
determinadas as areas produtoras comerciais de café conilon de propagacédo
seminal, na regido Sul do Estado do Espirito Santo, nos municipios de Jerénimo
Monteiro (Ambiente 1) e Cachoeiro de Itapemirim, distrito de S&o Vicente,
comunidade de Boa Vista (Ambiente 2). Em ambos os ambientes, o estudo foi
realizado em lavouras com faces de exposicao ao sol do tipo Soalheira (Face 1)
e Noruega (Face 2). Em cada uma das éareas, foi instalada uma estacéo
meteoroldgica automatica para registrar os dados climaticos, onde se construiu
uma malha amostral com 80 plantas em cada &rea para a analise indireta de
clorofila foliar aparente a cada dois meses, a colheita dos frutos maduros no
estadio cereja e da amostragem de solo, na camada de 0-0,20 m e na projecéo
da copa das plantas. Durante a safra de 2017 e de 2018, foram coletadas cinco
amostras de 3 kg de graos de café cereja em que foi determinado o grau Brix de
sua mucilagem e, posteriormente, foi feito o beneficiamento dos gréos, como a
secagem, para analise fisica e sensorial. Observa-se que 0os ambientes Jerénimo
Monteiro (JM) e Boa Vista (BV) apresentam, na safra de 2018, precipitacdes
acumuladas anual préximas. O nimero de luminosidade/dia € maior em BV que
em JM, mas a temperatura maxima diurna e noturna menor em BV e a nota
global da bebida (NG) foi maior para o ambiente BV comparado com o de JM,
efeito da altitude e das condigbes climaticas noturnas amenas, nao
apresentando diferenca entre as faces Soalheira e Noruega para um mesmo

ambiente, para o café cereja descascado.



ABSTRACT

Roldi Junior, Gevson; M.Sc. Universidade Federal do Espirito Santo — Centro de
Ciéncias Agréarias e Engenharias. November, 2018.
PHYSICAL AND SENSORY QUALITY OF CONILON COFFEE IN TWO FACES
OF SUN EXPOSURE AT DIFFERENT ALTITUDES. Advisor: D.Sc. Julido
Soares de Souza Lima. Co-advisor: D.Sc. Samuel de Assis Silva.

In the year 2017, Espirito Santo was responsible for approximately 58% of the
national production of conilon coffee (Coffea canephora). Given the local
importance, research has been carried out with the aim of optimizing the
application of inputs to increase productivity. The objective of this study was to
evaluate the physical and sensorial quality of conilon coffee beans produced at
different altitudes and faces of sun exposure, defining means to infer about the
sensorial pattern of coffee. Firstly, the commercial production areas of conilon
coffee of seminal propagation were determined in the southern region of the State
of Espirito Santo, in the municipalities of Jerbnimo Monteiro (Environment 1) and
Cachoeiro de Itapemirim, S&o Vicente district, Boa Vista community
(Environment 2 ). In both environments, the study was carried out in fields with
faces of sun exposure (Face 1) and Norway (Face 2). In each area, an automatic
meteorological station was installed to record the climatic data, where a sample
mesh was constructed with 80 plants in each area for the indirect analysis of
apparent leaf chlorophyll every two months, the harvest of the mature fruits in the
stadium cherry and soil sampling, in the 0-0.20 m layer and in the crown of the
plants. During the 2017 and 2018 harvest, five samples of 3 kg of cherry coffee
beans were collected, in which the Brix degree of their mucilage was determined
and, subsequently, the grains were processed, such as drying, for physical and
sensory. It is observed that the environments Jerénimo Monteiro (JM) and Boa
Vista (BV) present, in the harvest of 2018, accumulated annual precipitations.
The number of brightness / day is higher in BV than in JM, but the maximum
diurnal and nocturnal temperature in BV and the overall beverage score (NG)
was higher for the BV environment compared to JM, the effect of altitude and mild
climatic conditions at night, with no difference between the Sunny and Norwegian

faces for the same environment, for the peeled cherry coffee.
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1. INTRODUCAO

No ano de 2017, segundo a CONAB, o estado do Espirito Santo foi responsavel
por aproximadamente 58% da producdo nacional de café conilon. Diante da
importancia do café conilon para o estado, pesquisas tém sido realizadas com o
intuito de otimizar a aplicacao de insumos visando aumentar a produtividade. No
entanto, poucas pesquisas tém sido realizadas no sentido de identificar
genotipos e relacioné-los com outras variaveis que afetam a qualidade sensorial
da bebida.

Como o consumo global cresce aceleradamente, o enfoque nacional das
lavouras cafeeiras durante muito tempo foi produzir em grandes volumes, o que
tornou o Brasil o maior exportador de grao de café, responsavel por cerca de
29% das exportaces mundiais, correspondendo a mais de 34 mil sacas, e
contribuindo com US$ 5,4 bilh6es de receita, entretanto apenas 15% desse

volume é produzido como "café especial’ (CECAFE, 2017).

Identificacdo de variaveis que interagem com a qualidade sensorial da bebida do
café conilon produzido no estado do Espirito Santo possibilitard o acesso aos
mercados de cafés especiais. Conforme a BSCA (2017), os cafés especiais
possuem um valor agregado superior, que varia entre 30% e 40% (em ocasifes
especiais pode ultrapassar os 100%), quando comparados com cafés

convencionais.

A qualidade sensorial da bebida determinada por meio da prova de xicara esta
associada a caracteristicas qualitativas perceptiveis pelo paladar e olfato de
degustadores capacitados (R-grade), sendo elas: bebida limpa, balanco, sabor,
acidez, docgura, retrogosto, corpo e avaliacao geral, que vao se expressar a partir
do acumulo de fotoassimilados no grao (BYTOF et al.,, 2007). Esse acumulo
depende do tempo gasto no processo de formacdo dos frutos, que sao
influenciados pelos fatores do ambiente, manejo da lavoura e pelos diferentes

genotipos.
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A altitude em que se esta localizada a lavoura cafeeira, indices pluviométricos e
periodo de exposicdo a luminosidade sdo alguns dos fatores ambientais que
mais sdo citados como influenciadores da cultura do café. Em altitudes mais
elevadas, normalmente se produz cafés de melhor qualidade (DRUMOND
NETO, 2017).

Nas faces expostas ao sol da manha, onde sdo encontradas as temperaturas
mais amenas, segundo Matiello et al. (2004), séo obtidas as maiores producdes
dos cafeeiros plantados em localidades consideradas de clima “quente”.

Em localidades com temperaturas mais amenas, geralmente encontradas em
elevadas altitudes, o tempo gasto no processo de formacdo e maturacédo de
frutos torna-se mais prolongado e esse fato leva ao maior acimulo de varios
constituintes quimicos que estao relacionados com a melhor qualidade da bebida
do café (LAVIOLA et al., 2007).
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1.1 HIPOTESES

| — Os métodos de medicéo indireta do indice de clorofila foliar e grau Brix da
mucilagem dos gréos de café cereja mostram-se como bons indicadores de

correlagdo com a qualidade final da bebida.

Il — Lavouras de Café Conilon em diferentes altitudes no sul do Espirito Santo
apresentam interferéncia na maturagéo dos graos sendo que nos ambientes com
maior altitude, a maturacdo dos grédos mais lenta favorece um café de maior

qualidade sensorial.

Il — A face de exposicdo ao sol Noruega tem potencial para producéo de um café
de maior qualidade em relacao a face Soalheira por apresentar microclima mais

ameno durante o ano.
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1.2 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade fisica e sensorial de grdaos de cafeeiros conilon (C.
canephora) de propagacéo seminal produzidos em diferentes altitudes e faces
de exposicdo ao sol, definindo meios para inferir sobre o padrédo sensorial do

café.

1.3 Objetivo Especifico

| - Avaliar a qualidade fisica dos grdos e sensorial da bebida, produzidos em

diferentes ambientes;

Il - Estudar o efeito da altitude, da face de exposicdo ao sol e das variaveis

climaticas sobre a qualidade sensorial do café;

lIl - Avaliar as condicfes climéticas, o teor de clorofila aparente e o grau Brix
(sélidos soluveis totais) dos frutos do cafeeiro e sua influéncia sobre a qualidade
da bebida.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia do Café Conilon

Dentre as mais de 120 espécies descritas do género Coffea, as duas que mais
se destacam e de grande importancia comercial sdo o C. arabica, e o C.
canephora (DAVIS et al., 2011).

A espécie Coffea canephora, conhecida no Brasil como Café Conilon, tem
participacdo de aproximadamente 40% na producdo mundial de café e
representa a mais importante atividade do setor agricola do estado do Espirito
Santo, por empregar grande parte da mao de obra no meio rural, sendo
produzida em torno de 40 mil propriedades rurais (NICCHIO, 2016).

Diferentemente do café arabica (Coffea arabica L.), o café conilon € uma planta
alégama, com 100% de fecundacgédo cruzada, ocasionada principalmente pela
autoincompatibilidade gametofitica, que inviabiliza a autofecundacdo ou o
cruzamento entre plantas que apresentam a mesma constituicdo genética.
Dessa forma, os clones componentes de uma mesma variedade clonal devem
ser compativeis, necessitando serem previamente testados por meio de
cruzamentos controlados. Nesse sistema de incompatibilidade, governado por
um gene denominado “S”, a presenca dos mesmos alelos em comum em
“‘individuos” diferentes impede a fecundacao cruzada e, consequentemente, a
producdo de frutos (BERTHAUD, 1980). Em funcdo dessa forma natural de
fecundacdo cruzada, as populacdes naturais existentes, bem como aquelas
formadas a partir de sementes, mesmo que coletadas em uma Unica planta
matriz, caracterizam-se pelo elevado nivel de heterozigose, fato que proporciona
a existéncia de grande variabilidade entre as plantas de popula¢des naturais da
espécie (OLIVEIRA, 2007).

Em 2017, a producéo brasileira de café foi de 45 milhdes de sacas, e destas 24%
sdo da espécie C. canephora, sendo o Espirito Santo o maior produtor nacional
desta espécie, correspondendo a 55% do total de sacas produzidas (CONAB,
2018).
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A cafeicultura brasileira se destaca pela grande importancia tanto no
desenvolvimento social, quanto econdmico, garantindo assim vinculo
empregaticio, redugdo do éxodo rural e aumento do tributo nacional, tornando-
se uma das atividades que mais gera renda em ambitos nacionais e
internacionais, no ramo da agricultura, principalmente no estado do Espirito
Santo (FERRAO et al., 2007).

Sendo a maior e principal atividade agricola do Espirito Santo, a cafeicultura é
desenvolvida em todos os municipios do estado, exceto a capital, gerando
aproximadamente 400 mil empregos, com participacdo em mais de 65% das
propriedades, o equivalente a 435 mil hectares, em que 73% s&o propriedades
de agricultura familiar, com tamanho médio de 8 hectares, gerando renda para
131 mil familias produtoras (INCAPER, 2017).

A agricultura familiar contribui para o desenvolvimento social e econémico do
pais, em que milhdées de pequenas propriedades formam um setor em constante
desenvolvimento e de extrema importancia para 0 cenario nacional
(DAMASCENO; KHAN; LIMA, 2011),

2.2 Producdao de Cafés Especiais

O café € um produto agricola consumido em quase todos o0s paises,
correspondendo cerca de 9 milhdes de toneladas por ano, segundo o
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (UNITED STATES
DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 2017).

A qualidade final do produto que chega a mesa do consumidor € determinada
pela andlise sensorial, prova de xicaras, por meio de degustadores, que usam a
experiéncia gustativa e olfatéria obtidas em cursos especificos e ao longo da
vida profissional (FERIA-MORALES, 2002).

Sabe-se que um conjunto de fatores influenciam na nota global (NG) da bebida

e a altitude é um dos mais importantes. As areas produtivas voltadas para o
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noroeste, com menores altitudes e temperaturas mais elevadas durante o ano,
produzem cafés de menor qualidade em relacédo as areas com maiores altitudes

e temperaturas amenas (SILVA et al., 2016).

Ainda que o sombreamento e a altitude sejam fatores conhecidos por terem
efeitos positivos sobre a qualidade do café, poucos estudos cientificos

constataram tais efeitos (JOET et al., 2010).

Os fatores que interferem na nota global (NG) do café sao relatados desde a
escolha do gendtipo, tratos culturais, momento da colheita, estadio de maturacéo
dos frutos, beneficiamento e preparo dos graos até a comercializacdo. Segundo
Ribeiro (2014), a qualidade da bebida tem relagdo direta com os constituintes
quimicos dos graos torrados pois durante a torrefacdo ocorrem amplas
interacdes quimicas. Ja os teores proteicos e de sacarose presentes nos graos
sdo determinados em funcéo do clima e dos tratos culturais que a planta recebe

durante a formacé&o dos graos (SCHOLZ et al., 2013).

O principal fator que determina um café como especial € o equilibrio entre os
atributos sensoriais, formando um conjunto de aromas e sabores memoraveis e
também pelo baixo indice de defeitos (tipo) (RIBEIRO et al., 2017).

Muitos trabalhos e protocolos foram criados ao longo dos anos para avaliar a
qualidade do Café Arabica, deixando o Café Conilon com muitas restricdes
quanto ao uso e classifica¢do nos cafés especiais. Com o0 constante crescimento
do mercado, foi necessario criar uma metodologia para avaliar a qualidade do
café conilon e, em 2010, a International Coffee Organization (ICO) apresentou
um Protocolo de Degustacdo de Robustas Finos. Esse protocolo evidencia dez
atributos a serem apontados em avaliac6es de sabor do café, como: fragrancia,
aroma, sabor, salinidade, acidez, amargor, dogura, sensacao na boca, equilibrio,
conjunto (ICO, 2010).

2.3 Uso de Sensores Eletrénicos na Cafeicultura
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Como o café conilon apresenta individualidades na qualidade em relacédo ao café
arabica, novas tecnologias foram introduzidas a metodologia de producdo com
0 objetivo de tornar a cultura mais produtiva e agregar qualidade, tornando-a

uma atividade economicamente viavel para os agricultores (BUFFON, 1992).

Pesquisas vém sendo desenvolvidas utilizando sensores eletrénicos visando
identificar padrées comparativos com as percepcoes olfativas e do paladar dos

degustadores na analise sensorial na prova de xicara.

Uma forma de determinar o estado nutricional das plantas é por meio do estudo
dos tecidos foliares (DRIS), podendo-se assim criar métodos de planejamento,
mensuracdo e ajustes da fertilizacdo das culturas (CORREA et al., 2001,
FONSECA et al. 2015) e correlacionar com a produtividade.

2.3.1 Determinacao da clorofila no tecido foliar

A leitura indireta realizada pelo medidor de clorofila digital portatil corresponde
ao teor proporcional de clorofila que esta presente no momento da leitura na
folha da planta. O valor de clorofila, determinado por meio de equacdes pelo
equipamento medidor, é obtido por receptores fotodiodos, que captam a luz
transmitida pela folha, em comprimentos de ondas conhecidos pela absorbancia
da clorofila e, por meio do conversor, esses sinais sdo amplificados e convertidos
em sinais digitais, por um microprocessador para calcular e mostrar em um visor,

valores de clorofila aparente em forma numérica (MINOLTA, 1989).

O medidor de clorofila portatil ClorofiLOG averigua trés faixas de frequéncia de
luz, com o beneficio de serem adquiridas na lavoura de forma instantanea (< 2
segundos) de uma forma eficaz, podendo ser realizado em uma mesma folha ao
longo do tempo, por ndo ser um método destrutivo, acompanhando a evolucao
da planta (FALKER AUTOMACAO AGRICOLA, 2018).

As faixas espectrais com picos de absorbéancia da clorofila estdo situadas
proximas ao azul e ao vermelho. Os comprimentos de onda que refletem com

maior eficiéncia o teor de clorofila da folha estdo na faixa do vermelho, onde ha
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alta absorbéancia e ndo ha interferéncia dos carotenoides presentes. O medidor
portatil de clorofila, por meio de dois emissores na faixa do vermelho, um proximo
do pico de cada tipo de clorofila, e um no infravermelho préximo, emitem luz no
espectro em que a clorofila melhor processa a fotossintese pelos diodos. As
faixas de baixa absorbéncia encontram-se proximas ao verde e as de

absorbancia extremamente baixa, na regido do infravermelho (HENDRY, 1993).

A luz é emitida a 650 nm, pois se situa proxima dos dois comprimentos de ondas
relacionados a atividade da clorofila na folha, localizados em 645 nm e 663 nm.
O comprimento de onda de 940 nm é utilizado para compensar diferencas na
espessura ou no conteudo de agua da folha, além de outros fatores que possam
interferir (WASKOM, 1996).

O teor de clorofila presente na folha da planta pode ser utlizado para
prognosticar o grau nutricional de nitrogénio, sabendo-se que ha uma correlacao
desse pigmento com o teor de nitrogénio na planta (BOOIJ et al., 2000). As
folhas, juntamente com os frutos de café, sdo 0s maiores reservatorios minerais
(CORREA, GARCIA e COSTA, 1986) e também os mais significativos centros
metabdlicos de toda a planta (HAAG, 1987; TAIZ e ZEIGER, 2004).

2.3.2 Determinacédo de Sdlidos Soluveis Totais (SST) por Refratometria

Conforme Pinto et al. (2001) e Leroy et al. (2006), h4 uma relacdo entre a
concentracdo de acucares solUveis encontrada nos frutos e gréos de café e a
qualidade de bebida. Alves (2009), para corroborar tal relagdo, por meio dos
teores de grau Brix (SST) obtidos por um refratdmetro portatil, realizou um estudo
com o estadio de maturacdo dos frutos de café e a relagédo entre os acucares e

as caracteristicas sensoriais.

A refratometria € uma técnica fisica que determina indiretamente, a
concentracdo de SST, sem diferenciagdo do tipo e a concentracdo de cada
aclcar presente em um meio aquoso. E a técnica mais utilizada no controle
industrial, podendo determinar por via quantitativa e qualitativa o teor de
acucares (CALDAS et al. 2015).
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Segundo SILVA et al. (2003), os métodos mais comumente utilizados para
medicdo de acucares sdo a refratometria em escala Brix. A medida de 1° Brix
representa 1 g de sélidos sollveis totais a cada 100 g de solu¢do. Sendo assim,
a mucilagem de um gréo de café contendo 20° Brix, corresponde a 20 g de
acucares em 100 g de mucilagem, ou seja, a medida do indice de refracédo de

uma solucéo varia de acordo com a sua concentragao.

2.3.3 Clima e Estacdes Meteoroldgicas Automaticas

No cafeeiro, assim como em todas as plantas, o0 aumento da temperatura do
ambiente esta ligado diretamente com o aumento da atividade fotossintética.
Nesse contexto, as condi¢cdes climaticas sdo as principais razdes de
sazonalidade de crescimento, essencialmente a influéncia da precipitacdo e da
temperatura (AMARAL et al., 2007).

Uma importante relacdo que tem chamado a ateng&o nas pesquisas realizadas
nos ultimos anos é a orientacdo da face de exposicdo solar das lavouras, em
que foram consideradas as posi¢cdes Soalheira e Noruega. A face Soalheira
recebe maior incidéncia de radiacdo solar direta durante o ano, apresentando
maiores temperaturas, correspondendo as encostas das montanhas voltadas
para o norte geogréfico. Ja a face Noruega recebe menor incidéncia de radiacao
solar direta durante o ano, correspondendo as encostas das montanhas voltadas
para o Sul geografico, sendo areas mais sombreadas e com temperaturas mais
amenas. (FERREIRA et al, 2012).

Devido a facilidade apresentada por meio da automatizacdo da aquisicdo de
dados meteorolégicos, as estacfes automaticas, pelo fato da eficiéncia de
amostragem até a aptiddo em comunicacdo a distancia, organizacdo e
armazenamento interno dos dados coletados, houve um aumento na aceitacéo
desse tipo de monitoramento ambiental, em todas as areas de pesquisa
(TANNER, 1990).
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Na agricultura, o monitoramento automatico realizado por estacdes
meteoroldgicas vem contribuindo em varios fatores, tanto para o aumento da
produtividade quanto para o aumento da qualidade dos produtos, além da
preservacao dos recursos naturais (TORRE NETO, 1995). O monitoramento
climatico permite determinar taxas como a evapotranspiracao, criar correlacdes
entre variaveis climaticas e os indices de produtividade e qualidade e verificar

fendbmenos ambientais atipicos que podem auxiliar no manejo da lavoura.

Contudo, o estudo das técnicas de producdo de cafés de qualidade se faz

essencial para viabilizar a cafeicultura moderna (SANTOS, 2010).

2.4 Classificacao Fisica e Sensorial do Café

A determinacdo de um produto de qualidade superior é atribuicdo de fatores
inerentes a planta (composicdo quimica dos gréos, variedade, da cultura e
outros) e de atributos referentes ao meio externo a planta (fertilidade do solo,
condicdes climaticas, pragas, doencas e outros) (ZAMBOLIM et al., 1999).

A classificacdo do café quanto ao tipo se compde na contagem do numero de
graos imperfeitos ou na quantidade de impurezas compreendidas em uma
amostra de 300g. A classificacdo é fundamentada na “Tabela Oficial Brasileira
de Classificagao” que apresenta sete tipos (numerados de dois a oito) de café.
Cada tipo de café equivale a um nimero maior ou menor de defeitos contidos na
amostra, como graos pretos, ardidos, verdes, preto-verdes, quebrados,
brocados, conchas, chochos, cocos e marinheiros, e impurezas como cascas,

paus, torrdes, pedras, entre outros (TEIXEIRA, 1999).

A classificacdo quanto ao tipo do café (COB - Classificacdo Oficial Brasileira -
Dec. LEI n® 27.173 de 14/9/49) é realizada tomando como base o numero de
defeitos, conforme Tabela 1.



Tabela 1. Classificagcdo Oficial Brasileira (COB)- Café.
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N° Defeitos em 300g

Tipo

4
12
26
46
86

160

360

0 N o O b~ W

Fonte: Dec. LEI n°® 27.173 de 14/9/49.

Os defeitos contidos em 300g de café apresentados na Tabela 1 sdo obtidos de

acordo com a contagem exposta na Tabela 2.

Tabela 2. Tipos de defeitos e respectiva equivaléncia.

Tipos de Defeitos Café Verde

Equivaléncia

1 Grao preto
1 Pedra grande
1 Pedra média
1 Pedra pequena
1 Pau grande
1 Pau médio
1 Pau pequeno
1 Coco
1 Casca grande
2 Ardidos
2 Marinheiros
2/3 Casca pequena
2/5 Brocados
2 conchas
5 Verdes
5 Quebrados
5 Chochos

1 defeito

5 defeitos

2 defeitos

1 defeito

5 defeitos

2 defeitos

1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito
1 defeito

Fonte: Dec. LEI n°® 27.173 de 14/9/49.

A classificacdo da qualidade sensorial é estabelecida por um sistema baseado

na prova de xicara e classificacédo por tipos. A prova de xicara € fundamentada

na degustacdo de uma infusdo de cafés torrados, decompostos em seis classes,
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conforme o sabor e o odor da bebida. A avaliacdo é realizada por provadores
experientes e capacitados por treinamentos, para manter a metodologia

padronizada.

A metodologia sensorial busca avaliar de maneira objetiva a bebida, pontuando-
a numa escala de zero a cem pontos (Tabela 3). De acordo com essa
classificacdo, um café classificado como especial ndo pode conter defeitos e

deve ter no minimo, um atributo bem definido de aroma, corpo, sabor ou acidez.

A metodologia atualmente utilizada foi lancada em setembro de 2010 pela Coffee
Quality Institute (CQI), conhecida como Protocolo de degustacdo de Robustas
Finos, criada com a participacdo de especialistas do setor cafeeiro mundial
(EQUIPE CONILON BRASIL, 2011).

De acordo com o Protocolo de degustacdo de robustas finos, a pontuacéo total
(Qualidade Global) é obtida pela soma de alguns atributos de sabor do café:
Fragrancia/Aroma; Sabor; Retrogosto; Relacdo Salinidade/Acidez; Relacao
Amargor/Docgura; Sensacdo na Boca; Equilibrio; Uniformidade e Limpeza e
Conjunto. Ap6s a soma dos atributos de sabor do café, o valor atribuido a
amostra é subtraido pelo valor correspondente a quantidade de defeitos,
obtendo uma pontuacéo total.

Com a pontuacéo total calculada é entdo possivel obter um resultado final para

descrever a qualidade do café, conforme a Tabela 3.
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Tabela 3. Pontuacdes equivalentes para descrever a qualidade do café

Pontuacéo total Descricao de Qualidade Classificacéo

90 -100 Excepcional Muito Fino

80-90 Fino Fino

70 - 80 Muito Bom Prémio

60 -70 Bom Boa Qualidade Usual
50 - 60 Médio Boa Qualidade Usual
40 - 50 Razoavel Comercial

<40 Comercializavel

<30 Abaixo da Minima
<20 Nao Classificavel
<10 Escolha

Fonte: Adaptado de EQUIPE CONILON BRASIL (2011).

A seguinte chave dos resultados tem se mostrado uma maneira significativa de
descrever a série de qualidades do café para o resultado final, com pontuacfes
de mais de 80 correspondendo aos robustas finos (RF), conforme Tabela 3
(EQUIPE CONILON BRASIL, 2011).

Conforme a metodologia da EQUIPE CONILON BRASIL (2011), os cafés
avaliados com notas superiores a 80 sao classificados como robustas finos,

refletindo num café com caracteristicas de sabor particular de qualidade.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Descricao dos locais de realizacdo da pesquisa

O estudo foi realizado durante as safras de 2016/2017 e 2017/2018, em quatro
areas de producdo comercial de café conilon de propagacdo seminal,
espacamento de 1,5 m x 1,5 m, na regido Sul do Estado do Espirito Santo, nos
municipios de Jerénimo Monteiro (JM), comunidade de Jacutinga e Cachoeiro
de Itapemirim, Distrito de S&o Vicente, comunidade de Boa Vista (BV), com as
coordenadas de acordo com a Tabela 4. Em ambos os ambientes, o estudo foi
realizado em lavouras com faces de exposicdo ao sol do tipo Soalheira (Face
01) e Noruega (Face 02). As altitudes médias das lavouras localizadas em JM e
BV ficam em torno de 300m e 600m acima do nivel do mar, respectivamente.

Tabela 4. Coordenadas em Latitude e Longitude para as quatro lavouras

estudadas
Area Latitude Longitude
JMO1 -20,8388 -41,4172
JMO02 -20,8313 -41,4145
BVO1 -20,6251 -41,0898
BV02 -20,6269 -41,0872

O clima de ambas as regifes € do tipo Tropical (Aw), com chuvas mal distribuidas
ao longo de todo o ano, com o verdo chuvoso e o inverno seco, de acordo com
a classificacdo de Koppen-Geiger (1900) e adaptada por Setzer (1966),
apresentando a temperatura média do més mais frio superior a 28 °C e do més
mais quente superior a 22 °C e precipitacdo acumulada durante o ano inferior a

2500 mm e o més mais seco inferior a 60 mm.

A aplicacado de corretivos e adubos quimicos nas lavouras é realizada conforme
analise quimica do solo ap6s a colheita (PREZOTTI et al., 2007) e os tratos

culturais e fitossanitarios, conforme Ferrao et al. (2007).

O sistema de irrigacdo implantado nas lavouras ndo segue protocolos
especificos e é utilizado apenas em periodos secos para evitar que as plantas

sofram estresses hidricos severos.
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As areas foram caracterizadas e os solos classificados conforme o Sistema
Brasileiro de Classificacdo de Solos. Para a determinacdo da textura do solo e
do teor foliar aparente de clorofila, foi montado em cada area um grid irregular
com 80 pontos amostrais. Os pontos foram georreferenciados utilizando uma

Estacdo Total e as plantas, em cada ponto, identificadas com placas metélicas.

3.2 Amostragem do Solo

As amostras de solo foram coletadas na projecdo da copa das plantas que
compdem 0s pontos amostrais, na camada de 0 — 0,20 m, utilizando uma sonda
amostradora inoxidavel. As amostras foram identificadas e encaminhadas a
laboratério para determinacao das fragbes granulométricas areia, silte e argila,
conforme a metodologia descrita no manual de métodos de analise de solos
(EMBRAPA SOLOS, 2011). Foram coletadas quatro amostras simples por planta
(ponto) com o objetivo de formar uma amostra composta representativa do

ponto.

A caracterizacdo das fracbes granulométricas do solo onde as lavouras estédo

implantadas esta apresentada na Tabela 5.

Tabela 5. Caracterizacdo das frac6es granulométricas dos solos das lavouras

de café nos dois ambientes para as duas faces de exposi¢cdo ao sol estudadas

Fracbes Granulométricas

Ambiente

Areia (%) Silte (%) Argila (%)
JMO01 62,7 11,3 26,0
JM02 62,1 111 26,8
BVO01 45,0 9,0 46,0
BV02 57,0 9,6 33,4

JM: Jerénimo Monteiro; BV: Boa Vista; 01: Soalheira; 02: Noruega

Com base nos valores das fragdes granulométricas médios de proporcdo de
Areia, Silte e Argila obtidos e baseado no Modelo de Identificagdo de Classes
Texturais (Triangulo Textural), apresentado pela Embrapa (2006), os ambientes
JMO01, JM02 e BV02 sé&o classificados como solo de estrutura média, recebendo

o nome de Franco Argiloso Arenoso. O solo do ambiente BVO1 se diferenciou
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dos demais, sendo também classificado como solo de estrutura média, mas
devido ao menor teor de areia e maior teor de argila em relagéo aos demais, sua

textura é classificada como argilo-arenosa.

Os solos das areas de Jerbnimo Monteiro e Boa Vista foram classificados como

Latossolo Vermelho-amarelo e Cambissolo, respectivamente.

3.3 Dados Meteoroldgicos

Os dados meteorologicos utilizados neste estudo sédo referentes a safra
2017/2018, ja que as estacBes foram instaladas no més de maio de 2017,
registrando os dados climéaticos que influenciaram desde a primeira fase
fenoldgica até a colheita em 2018.

Os dados foram obtidos por Estactes Meteoroldgicas Automaticas instaladas em

cada uma das faces de exposi¢cao ao sol para cada ambiente.

As estacOes meteoroldgicas utilizadas para o ambiente de Jerénimo Monteiro
sdo da marca IRRIPLUS Equipamentos, Modelo E5000 (Figura 1) e para o
ambiente Boa Vista, as Estacdes Meteoroldgicas da Marca Spectrum
Technologies Inc., Modelo WATCHDOG 2000 Series (Figura 2), que registram a
precipitacdo, temperatura, umidade relativa, velocidade do vento e radiacdo

solar.
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Figura 1. Estacao Meteorolégica Automatica IRRIPLUS Equipamentos —
Modelo E5000 utilizada nas lavouras do Ambiente 1.
(Fonte: O autor).

A estacéao identificada na Figura 1 possui autonomia por baterias e armazena as
informacdes a cada 60 minutos em memdria interna, sendo necessario realizar
a transferéncia dos dados por meio de um cabo serial em auxilio a um software
especifico do fabricante previamente instalado em um computador portatil. Essa
estacdo armazena os dados de precipitacdo em milimetro de agua por metro
quadrado (mm), temperatura em graus Celsius (°C), umidade relativa em
porcentagem (%), velocidade do vento em metros por segundo (m.s?) e radiacéo

solar em Mega Joule por hora (MJ.h™1).
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Figura 2. Estacdo Meteorolégica Automatica Spectrum Technologies Inc. -
Modelo WATCHDOG 2000 Series utilizada nas lavouras do Ambiente 2.
(Fonte: O autor).

A estacéao identificada na Figura 2 possui autonomia por baterias e armazena as
informacdes a cada 15 minutos em memodria interna, sendo necessario realizar
a transferéncia dos dados por meio de um cabo serial em auxilio a um software
especifico do fabricante previamente instalado em um computador portatil. Essa
estacdo armazena os dados de precipitacdo em polegada de agua por metro
quadrado (In), temperatura em graus Fahrenheit (F), umidade relativa em
porcentagem (%), velocidade do vento em milha por hora (mph) e radiacéo solar

em Watts por metro quadrado (W.m2).

Como as estacBes armazenam os dados em unidades de medidas diferentes,
foi necessario realizar a converséo e padronizacdo dos dados de cada variavel

climatica para uma mesma unidade de medida para entdo poder trabalha-los.

A variavel radiacdo solar foi utilizada para determinar a quantidade de
luminosidade diaria recebida em cada estacdo e, consequentemente, pelas
plantas que estavam ao seu redor, em que foi possivel calcular a quantidade de

horas de luminosidade por meio da diferenca de horario que a estacao parou de
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captar e recebeu os primeiros raios solares. O célculo foi realizado verificando-
se essa diferenca de horario para cada dia do més, para entdo gerar uma média

representativa.

A temperatura média foi realizada em cada ambiente, conforme estacdes
descritas. A temperatura maxima diurna e noturna em cada face de exposicao

solartambém foi determinada para analise comparativa, em cada ambiente.

3.4 Determinacao dos indices foliares aparentes de clorofila

As determinacdes dos indices foliares aparentes de clorofila foram realizadas de
acordo com as fases fenoldgicas dos cafeeiros conilon e nas diferentes estacdes
do ano. Medic¢des foram realizadas na planta de cada ponto amostral, durante
0s meses de outubro/2017, dezembro/2017, fevereiro/2018 e abril/ 2018. Para
determinacao dos indices foliares aparentes de clorofila, foi utilizado um medidor
portétil do tipo clorofildmetro da marca FALKER, modelo CFL1030 (Figura 3). O
equipamento faz leituras indiretas dos indices foliares aparentes de Clorofila A,

Clorofila B e Clorofila Total.

Figura 3. Clorofilometro ClorofiLOG - Modelo CFL 1030.
(Fonte: O autor).
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Antes de realizar as leituras em campo, o aparelho foi calibrado de acordo com
as recomendac¢des do manual (FALKER, 2008). Em cada planta, foi realizada a
leitura, em seus quatro quadrantes, em ramos produtivos (plagiotrépico), em
duas folhas opostas por ramo (terceiro ou quarto par de folhas a partir do apice),
totalizando oito leituras por planta. Os pontos amostrados por folha estavam
localizados no limbo foliar, onde a espessura da folha permite a transmisséo da

luz emitida pelo equipamento, tornando as leituras representativas.

As leituras foram realizadas entre 7 e 10 horas da manhé&, em folhas secas e
limpas, minimizando a interferéncia dos fatores ambientais, como alta
temperatura, estresse hidrico e alta luminosidade, que, segundo a EMBRAPA

(2012) podem afetar a coloracédo verde das folhas.

3.5 Determinacéao de Sélidos Sollaveis Totais (SST)

Para determinagéo do teor de Sélidos Soluveis Totais, foram coletados 20 frutos
aleatoriamente em cada uma das cinco amostras de frutos cereja obtidos em
cada ambiente, para cada face de exposicédo ao sol envolvida no estudo, para
safra de 2017 e de 2018.

Desse montante, foi realizada a determinagéo dos valores de grau Brix utilizando
um refratdmetro portétil digital da marca ATAGO, modelo PAL-1 3810 (Figura 4),
onde foi realizada a leitura dos SST da mucilagem exsudada pela compresséo

de cada um dos 20 frutos para cada amostra.
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SN
Figura 4. Refratdmetro Portétil Digital ATAGO - Modelo PAL-1 3810.
(Fonte: O autor).

Antes de iniciar as leituras, o aparelho foi calibrado no zero e, ao final de cada

leitura, o sensor foi limpo, removendo residuos da leitura anterior.
3.6 Coleta e beneficiamento dos frutos

As amostras de frutos de café foram colhidas nas 80 plantas de cada lavoura
guando mais de 80% dos graos atingiram o estadio cereja de maturacédo do fruto,
considerado o ponto ideal de colheita para gréos destinados a producéo de cafés

especiais.

Para cada ano/safra, foram coletadas cinco amostras de 3 kg de café cereja para
cada face de exposicdo ao sol de cada area, armazenadas em rede plastica com
malha fina para o transporte até o laboratério (Figura 5).
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Figura 5. Amostras de café ap0s a colheita em uma das quatro areas da
pesquisa, identificadas e embaladas com rede plastica para transporte.

(Fonte: O autor).

As amostras foram descascadas por um equipamento elétrico laboratorial da
marca PINHALENSE, Modelo DPMM-02 (Figura 6) e, posteriormente, ainda com
a mucilagem, secas artificialmente a uma temperatura de +40 °C, em Estufa de
Secagem com Circulacdo/Renovacao forcada de Ar da Marca MARCONI,
Modelo MAQ35/5 (Figura 7), até atingirem o teor de agua aproximado de 12% (+
1%) b.u.

Figura 6. Descascador Elétrico Laboratorial PINHALENSE - Modelo DPMM-02
(Fonte: PINHALENSE)



35

Figura 7. Estufa de Secagem com Circulacdo/Renovacao de Ar MARCONI -
Modelo MA035/5
(Fonte: O autor)

Para acompanhar o teor de 4gua dos graos de café pergaminho, foi realizado o
acompanhamento com o medidor de umidade de grdos de bancada, da marca
GEHAKA, Modelo G810 STD (Figura 8).

Figura 8. Medidor de umidade de graos de bancada GEHAKA - Modelo G810
STD.
(Fonte: O autor)
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Ao atingir o teor de agua aproximado de 12% b.u., as amostras foram levadas
até um descascador de amostra de café da Marca PINHALENSE, Modelo DRC-
2 (Figura 9), onde o pergaminho foi removido e os graos foram embalados e
identificados para o transporte até o laboratério de analise fisica e sensorial.

Figura 9. Descascador de amostra de café PINHALENSE - Modelo DRC-2
(Fonte: O autor)

O processo de secagem dos graos de café realizado é de grande importancia,
pois os teores de agua sao reduzidos de 60 % b.u para 11,5 % b.u, reduzindo o
risco de formar compostos quimicos indesejaveis, causados pela respiracéo,
oxidacao, fermentacfes e desenvolvimento de fungos e bactérias (WINTGENS,
2004).

3.7 Anélise Fisica e Sensorial do Café

A gqualidade do café foi avaliada por meio de suas caracteristicas fisicas e
sensoriais. As analises foram realizadas no laboratério da Cooperativa de
Produtores de Café do Sul do Espirito Santo, CAFESUL, localizada em Muqui
no estado do Espirito Santo. A analise sensorial, prova de xicara, foi realizada

por degustadores com certificacdo R grade.
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Cada uma das amostras de gréos foi classificada quanto ao seu tamanho
(peneira), determinando a forma fisica dos graos, realizada com o auxilio de um

jogo de peneiras, com crivos em avos de polegadas.

Para a classificacdo por tamanho de peneira, utilizou-se 100g de graos de café
beneficiados, submetidos a passar por um jogo de peneiras dispostas em ordem
decrescente de 18 a 10. Foi determinada a massa dos graos retidos em cada

peneira e 0s resultados expressos em porcentagem.

A determinacado da quantidade de defeitos em gréaos de café foi realizada a partir
da contagem utilizando uma amostra de 300g de grédos de café beneficiado.

A guantificacdo dos defeitos foi realizada de acordo com a Instrugdo Normativa
n° 8 (2003) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que
define a caracterizacdo e quantidade dos defeitos para as amostras de qualidade

de gréos de café.

A gualidade sensorial foi avaliada a partir de grdos com tamanho igual ou
superior a peneira 14, seguindo o Protocolo para Degustacdo de Robusta Fino
da International Coffee Organization (EQUIPE CONILON BRASIL, 2011), e a
analise sensorial de cada amostra foi realizada por trés provadores credenciados
pelo Coffee Quality Institute (CQI).

3.8 Andlise Estatistica

Os dados foram analisados pela estatistica descritiva para determinacdo das
medidas de Clorofila Aparente. Para avaliar o efeito conjunto dos ambientes e
das faces de exposicdo ao sol sobre o teor de sélidos sollveis (grau Brix),
qualidade fisica e qualidade sensorial do café, foi considerado o experimento em
parcelas subdivididas, sendo os ambientes as parcelas e as faces as sub-
parcelas. Os dados foram submetidos a analises de variancia e, quando

encontrado significAncia para o teste F, as médias foram comparadas utilizando-

se o teste de Tukey considerando um nivel de significancia de 5%.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CONDICOES CLIMATICAS

Os valores obtidos para cada variavel climatica referentes aos meses de agosto
de 2017 a julho de 2018, nos ambientes de Jerénimo Monteiro (JM), Boa Vista
(BV) estédo apresentados a seguir,sendo que cada ambiente foi subdividido em
faces de exposicdo ao sol: JMO1 (Soalheira) e JM02 (Noruega); BVO1l
(Soalheira) e BV02 (Noruega).

4.1.1 Temperatura Média

Na Figura 10, estdo apresentados os resultados referentes a média de
temperatura ambiente mensal, obtidos por estacdo meteoroldgica automéatica
instalada nos dois ambientes, em cada face, durante o ciclo produtivo das
lavouras em estudo, registrando os dados climéticos nas fases fenoldgicas da
cultura do cafeeiro conilon, fases estas definidas conforme classificacdo de
Camargo e Camargo (2001).
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Verifica-se que, nas areas de Jer6bnimo Monteiro (JM), as temperaturas médias
obtidas durante o ano/safra 2018 sédo superiores as temperaturas obtidas no
ambiente de Boa Vista (BV), o que € justificado pela diferenca de altitude, sendo
que em JM a altitude média € de 300m e em BV de 600m. J4 nas diferentes
faces de exposicdo ao sol onde estéo instaladas as lavouras, observa-se que as
temperaturas obtidas na face Soalheira (01) foram iguais ou superiores as
temperaturas obtidas na face Noruega (02), exceto para o0 més de janeiro, no
ambiente de JM. Drumond Neto (2017) encontrou, na safra 2015, em lavouras
proximas as estudadas neste trabalho, temperatura do ar menor em Boa Vista e
maior em Monte Alegre (JM) e na safra de 2016, a temperatura maxima e minima

do ar ndo apresentaram diferenca pronunciada depois da fase de floracao.

Pode-se observar na Figura 11, os valores de temperatura média do ar dos

ambientes em estudo para a safra de 2018.
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Figura 11. Temperatura Média Ano/Safra 2018 obtida de agosto/2017 a
julho/2018.

As temperatura médias do ano/safra 2018 nas areas em estudo ficaram, na
maioria dos meses, na faixa considerada favoravel ou apta ao cultivo das
variedades de café conilon que é entre 22 °C e 26 °C, conforme relataram
Eugenio et al. (2014), indicando que os ambientes sdo propicios para o
desenvolvimento do cafeeiro conilon, com as médias ficando de 21,3 °C e 24,2
°C.
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Cabe ressaltar que, no ambiente de JM na face 02 de exposi¢cdo ao sol, a
temperatura média mensal foi maior que 26 °C no més de janeiro, em que foi
registrado o maior valor de temperatura de média mensal, 27,6 °C, na fase
fenolégica de Granacgéo dos Frutos, o que combinado com o maior fotoperiodo,
menor umidade relativa do ar e menor indice de precipitacdo para esse
ambiente, deixando o ambiente quente e seco, podendo ter interferido

negativamente o transporte de fotoassimilados para os graos.

Ao analisar a temperatura média do ano/safra 2018, o ambiente de JMOL1 foi o
que apresentou o maior valor, 24,2 °C, o que pode ter afetado as fases
fenologicas de Floracdo, Formagdo dos Chumbinhos, Expansdo dos Frutos e
Maturacdo dos Frutos, que segundo Freitas et al. (2003) e Rena e Maestri
(1986), quando as temperaturas foliares ultrapassam as recomendadas, o
cafeeiro reduz a condutancia estomatica, decrescendo a taxa fotossintética.
Esse estresse fenologico explica o tamanho reduzido dos grdos e a menor Nota
Global obtido nessa lavoura.

Santos (1999) afirma que na fase de floracdo dos cafeeiros, a temperatura
ambiente acima de 22,5°C provoca abortamento de flores, o que prejudica a fase
de floracdo, sendo que no més de outubro nas duas faces e nas duas areas
apresentaram-se valores acima deste valor. Além disso, a influéncia da
temperatura sobre a iniciacao floral exibe relagédo direta com o desenvolvimento

da planta e na qualidade dos frutos.
4.1.1.1 Temperatura maxima do dia e da noite
Na Tabela 6, estdo apresentados os valores médios mensais para as maiores

temperaturas no periodo do diurno (D) e noturno (N), respectivamente, em cada
face de exposicao solar em JM e BV.
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Tabela 6. Resultados médios maximos da temperatura no periodo diurno e

noturno nas lavouras do cafeeiro conilon

Agol Sett Outt Novz Dezz Janz Fev® Mar® Abrr Mai* Jun* Jult  Média

JMO01 D 270 291 31,7 285 31,1 298 311 308 271 252 274 299 29,1
JMO1 N 214 238 256 231 253 293 264 26,7 265 248 225 227 24,9
JM02 D 271 29,7 333 290 321 362 290 325 286 275 26,7 253 29,8
JM02 N 205 208 249 218 248 290 242 266 226 21,3 19,7 191 23,0
BVv01 D 244 282 30,1 237 3,7 330 299 30,7 269 253 258 268 28,1
BVO1 N 183 211 240 20,2 26,6 268 244 237 206 189 194 19,2 21,9
BVv02 D 255 295 30,7 241 324 333 303 313 27,7 264 26,7 278 28,8

BV02 N 183 199 238 202 262 267 244 236 20,7 190 194 190 21,8

1 = Floracédo, formacédo dos chumbinhos e expansao dos frutos; 2 = Granacao dos

frutos; 3 = Maturacgédo dos frutos; * = Repouso e senescéncia dos ramos.

Os valores médios maximos no periodo diurno variaram de 28,1°C (BV01) a
29,8°C (JM02) e no periodo noturno variaram de 21,8°C (BV02) e 24,9°C (JM01),
apresentando alternancia na face de exposic¢ao solar. Observa-se que a area de
JM, apesar do menor fotoperiodo (Tabela 7), apresentou maior temperatura
média diurna, ou seja, o maior fotoperiodo em BV com altitude média de 600m

proporcionou temperaturas amenas.

A condicdo de temperatura noturna menor em BV contrastou com maior
fotoperiodo nas duas faces em média, pois o cafeeiro produziu fotoassimilados
devido a maior disponibilidade de tempo de luz diaria, juntamente com as
temperaturas mais amenas. Nesse caso, 0 processo de maturacao dos frutos
torna-se mais lento, o que leva a um maior acimulo de bioquimicos associados
a qualidade da bebida (LAVIOLA et al., 2007; SILVA et al., 2016; STURM et al.,
2010).

4.1.2 Fotoperiodo

Na Figura 12, estdo apresentados os resultados médios mensais da duracéo de

horas de luz/dia que as plantas receberam no ciclo produtivo.
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Destacam-se as areas de Boa Vista (BV), no més de dezembro, fotoperiodo
meédio superior a 14h de luz/dia, o que combinou com uma temperatura mais

amena, com a média de 24,3 ° C, em relacéo a area de Jerdnimo Monteiro (JM).

Esse fato contribuiu para o aumento na capacidade de producdo de
fotoassimilados pelas folhas nessa fase fenoldgica de granacéo dos frutos, o que

acarretou maior deposicao de aclcares e outros compostos no grao.

CARVAJAL (1984) relata que o cafeeiro realiza mais fotossintese, produzindo
maior quantidade de matéria seca, quando cresce em condicdes de alta
luminosidade. Segundo Borém et al. (2008), esses acucares reagem e formam
compostos desejaveis no processo de torra, que sdo encarregados pela
tonalidade amarronzada e da aromatizagao do produto final.

4.1.3 Precipitacdo pluvial

Na Figura 13, observam-se os valores de precipitacéo pluvial (mm) por metro
quadrado para as duas faces de exposicao ao sol em ambos 0s ambientes. Lima
et al. (2016) definiram para o0 ES que nos meses em que a precipitacdo pluvial
mensal for maior que 8,33% da acumulada anual é considerada a estacdo
chuvosa. Sendo assim, temos em JM os meses de Nov, Dez, Jan, Fev, Mar e
Abr. Em BV, seguindo o mesmo critério, 0 més de Out e Mai apareceram na
estacdo chuvosa e Nov passou a ser da estacdo de seca. Verificou-se na fase
de floracéo (Ago, Set e Out/2017), 6,3% de precipitacdo acumulada anual para
a area de JM e 16,9 % para a de BV, respectivamente, nesse periodo. Ja na
fase de granacdo (2) (Nov/2017, Dez/2017 e Jan/2018), o percentual da
precipitacdo acumulada anual em JM foi de 15,3% e em BV foi de 8,4%,
respectivamente, ocorrendo uma inversdo com maior percentual na area de

baixa altitude (JM), bem como as maiores temperaturas médias.
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Pezzopane et al. (2010) afirmaram que lavouras na regiao sul do Espirito Santo
(ES) apresentam atendimento hidrico na maioria dos anos na fase de floracéo,
sendo que na presente pesquisa as duas areas de estudo estdo inseridas nesta
regido, sendo que em BV as duas lavouras apresentaram maior precipitacdo
acumulada mensal do que em JM. Segundo esses autores, 0 risco climatico no
ES para a cultura do café conilon ocorre decrescente da fase do florescimento

para a granacéao dos frutos.

Na Tabela 7, observa-se que os valores de precipitacdo ficaram em torno de
1200 mm por ano em todas as areas, o que indica que caso necessite do auxilio
da irrigacdo, nos periodos mais secos, tornam as areas propicias para o cultivo
da cultura, ja que precipitacdes entre 1.500 mm e 1.800 mm sao consideradas
favoraveis ao desenvolvimento adequado da cultura. No entanto, Bernardo et al.
(2011) relatam que o limite minimo exigido pelo cafeeiro durante um ano ou ciclo
€ de 800 mm de precipitacdo acumulada anual eVenancio et al (2016)
encontraram 900 mm de precipitacdo pluvial anual em areas cultivadas com

cafeeiro conilon na regido norte do ES.

Tabela 7. Precipitacdo pluvial (mm) por metro quadrado para as quatro areas
cultivadas com cafeeiro conilon abrangidas pelo estudo

Ambiente Precipitacdo Acumulada (mm)
JMO1 1207,2
JM02 1201,3
BV0O1 1234,2
BV02 1162,0

A presenca adequada de &agua tem extrema importancia no suporte da
hidratacdo do protoplasma (MORAIS et al., 2003) e no remanejamento de
fotoassimilados e compostos nitrogenados. Sendo um dos nutrientes mais
influenciados pela disponibilidade hidrica, o nitrogénio (N) possui papel
importante na fase de granacéo dos frutos, ao qual é fortemente carregado das
folhas para os frutos, independente da condigdo de suprimento de agua (LIMA
FILHO e MALAVOLTA, 2003).
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Molin et al. (2008) afirmaram que a precipitagdo pluvial ocorrida no periodo de
formacdo dos frutos contribuiu para maior pegamento da primeira florada e,
consequentemente, para maturacdao mais uniforme, resultando, entdo, em baixa
porcentagem de frutos verdes, por ocasiao da colheita, uma vez que, pela maior
quantidade de frutos advindos dessa primeira florada, as subsequentes

representam pouco na producéo final por planta.

O fornecimento hidrico adequado € indispensavel para o transporte dos
nutrientes em todos os oOrgdos da planta. Nas fases de formacdo dos
chumbinhos, expansédo, granacdo e maturacdo dos frutos, a planta esta em
constante e rapido alongamento celular, enchimento do endosperma e aumento
do teor de agucar (LAVIOLA et al., 2007), ou seja, alta demanda nutricional para

formacao e maturacéo dos graos.

4.1.4 Umidade relativa do Ar

Na Figura 14, séo apresentados os valores absolutos em % de umidade relativa
do ar, em que os valores médios para cada area foram relativamente proximos.
Observa-se que 0s meses gque apresentaram menor umidade corroboram com
0S meses que apresentaram menor precipitacdo, ja que a umidade relativa do ar
€ a relacao entre a quantidade de agua existente no ar (umidade absoluta) e a
guantidade maxima de agua que seria capaz de ocorrer na mesma temperatura

(ponto de saturacao).
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A umidade relativa do ar (UR) é um fator de grande importancia para as culturas,
devido ao fato de estar relacionada com a demanda evaporativa da atmosfera,
ou seja, quando apresenta indices muito baixos ou muito elevados, torna-se

prejudicial para grande parte das culturas.

Durante os meses de Agosto/2017 e Julho/2018, observa-se que a umidade
relativa do ar média mensal de todas as lavouras foi superior a 65% e apenas no
més de abril/2018 foi préxima de 90%. A umidade relativa inferior a 60% pode
ser prejudicial, pois eleva a taxa de transpiracdo e acima de 90% reduz a
absorcdo de nutrientes, decorrente da reducdo da transpiracdo, além de
condicionar a disseminagdo de fungos causadores de doengas (EMBRAPA,
2005).

Segundo Matiello (1991), a umidade relativa (UR) do ar influi, principalmente, na
ocorréncia de pragas e doencas, favorecendo tanto o ataque de doencas
fungicas como a fermentacdao dos frutos no periodo de colheita, o que resulta em
produto de bebida inferior. Verifica-se que os maiores valores de UR ocorreram
nos meses das fases fenoldgicas de maturacdo dos frutos e repouso e
senescéncia dos ramos, com o decréscimo de luminosidade solar/dia nas duas

regides da pesquisa.

4.2 CLOROFILA APARENTE

Na Tabela 8, observam-se os valores da analise descritiva da clorofila total
aparente determinada nos dois ambientes e nas duas faces distintas de
exposicdo ao sol. Todas as variaveis estudadas apresentaram distribuicdo
assimétrica a esquerda, com excecdo para Dez JM02 e AbrBVO02, indicando
concentracdo de valores abaixo da média. Com relagcdo a curtose, tem-se que
as variaveis Out BVO01l, Out BV02, Dez JM02 e Fev JM02 apresentaram
distribuicdo negativa (platicurtica) indicando dispersdo dos valores em relagéo a
média. Todos os valores de clorofila nos diferentes meses e faces de exposicéo

solar apresentaram distribuicdo normal pelo teste Kolmogorov-Smirnov (p<0,05).
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Tabela 8. Anadlise descritiva da clorofila total aparente nos meses de
outubro/2017, dezembro/2017, fevereiro/2018 e abril/2018 em ambos ambientes
(JM e BV) e faces (01 e 02)

Més/Ambiente n M Md Min Max Q1 Q3 S Ks Kc CV DN

Out IM01 80 74,2a 75,7 429 884 70,1 792 74 -12 30 10,0 ns
Out IM02 80 745a 74,7 576 885 712 789 58 -03 04 7.8 ns
Out BVO1 80 709a 70,1 525 854 669 76,7 66 -01 -0.3 92 ns
Out BV02 80 70,7a 71,3 530 826 652 760 66 -04 -04 93 ns
Dez JM01 80 664a 66,7 415 774 622 720 69 -07 09 104 ns
Dez JMO02 80 66,3a 64,8 505 830 619 705 71 04 -02 10,7 ns
Dez BVO1 80 71,4a 71,0 51,7 850 66,7 757 69 -01 03 97 ns
Dez BV02 80 71l6a 724 56,0 808 69,7 742 41 -13 38 57 ns
Fev JMO1 80 69,0b 689 533 821 643 739 61 -03 -03 89 ns
Fev JM02 80 722a 724 470 86,1 668 788 78 -05 01 10,8 ns
Fev BVO1 80 69,8a 706 480 848 66,2 745 74 -10 16 105 ns
Fev BV02 80 694a 694 541 798 657 730 50 -04 01 72 ns
Abr JMO1 80 689b 688 557 796 664 720 48 -03 05 69 ns
Abr JM02 80 74, 7a 74,8 551 873 713 794 60 -05 06 81 ns
Abr BVO1 80 575b 578 405 684 541 616 54 -05 04 93 ns
Abr BV02 80 63,2a 62,7 52,7 741 608 658 41 02 05 65 ns

n = namero de observagbes; M = Média; Md = Mediana; Min = Valor minimo; Max = Valor Maximo;
Q1 = Primeiro Quartil; Q3 = Terceiro Quartil; S = Desvio Padrdo; Ks = Coeficiente de Assimetria
da Distribuicdo; Kc = Coeficiente de Curtose; CV = Coeficiente de Variacéo; DN = Distribuicédo
Normal; ns = N&o significativo indica distribuicdo normal.

Médias seguidas pelas mesmas letras minusculas para um mesmo més na mesma area entre

faces, nao diferem estatisticamente pelo teste t (p<0,05).

As médias foram comparadas pelo teste t (p<0,05) para cada més e entre as
duas faces para um mesmo ambiente encontrando diferenca significativa entre
0s meses Fev/2018 nas areas JM01 e JM02; Abr/2018, nas areas JM01 e JM02
e Abr/2018 nas areas BV01 e BV02.

Esse fato esta relacionado com o nimero de horas de luminosidade média por
dia e a temperatura ambiente maxima média do dia em cada area para cada
face. Verifica-se nas Figuras (12 e 10) que em Fev/2018, nas areas JM01 e
JM02, o numero de horas de luminosidade média por dia foi 12,1h e 12,9h e
temperatura maxima média do dia 31,1 °C e 29,0 °C, respectivamente; e em
Abr/2018 nas &areas JM01 e JM02, o numero de horas de luminosidade média

por dia foi de 12,1h e 11,9h e a temperatura maxima média do dia foi 27,1 °C e
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28,6 °C, respectivamente; e em Abr/2018 nas areas BV01 e BV02, o numero de
horas de luminosidade média por dia foi de 11,7h e 11,8h e as temperaturas
maximas médias diurnas foram 26,9 °C e 27,7°C, respectivamente. Para o0 més
de Fev/2018, o numero de horas de luminosidade e para o més de Abri/2018, a
temperatura maxima do dia foram determinantes para obter os maiores valores

médios de clorofila nas lavouras do cafeeiro conilon em estudo.

A temperatura € relacionada com os niveis de clorofila, pois as plantas de
metabolismo C3 (plantas que formam o 3-fosfoglicerato como primeiro
intermediario estavel na fotossintese) como o cafeeiro, apresentam maiores
respostas fotossintéticas entre as temperaturas de 20 a 30°C. Quando a
temperatura excede valores superiores a 30°C, a assimilacdo de CO: é reduzida
e h4 acdo de efeitos indesejados como a degradacdo da molécula da clorofila
(KERBAUY, 2004; BORRMANN, 2009).

O maior fotoperiodo associado as variaveis climéticas consideradas ideais para
o desenvolvimento do cafeeiro influencia positivamente na producao de clorofila
e fotoassimilados. Esse fendbmeno pode ser explicado por Whatley (1982), pois
a conversdo em energia quimica, assim como sua duracao tem seu efeito no
fotoperiodismo, que controla os padroes de desenvolvimento das plantas e
dependem da absorcéo da luz, por determinados pigmentos como a clorofila.

O coeficiente de variacao (CV), obtido para todas as médias da clorofila total,
ficou abaixo de 15%, o que, segundo Ferreira (1991), é considerado baixa
dispersédo dos dados para ambos os ambientes e faces de estudos.

4.3 SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (Brix)
Na Tabela 9, estdo apresentados os resultados da ANOVA para o grau Brix na

safra de 2017 e de 2018, e verifica-se significancia pelo teste F (p<0,05)

interacdo dupla entre Amb x Face.
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Tabela 9. Resultados da ANOVA para o grau Brix do café conilon nas duas

faces de exposicao solar e nas areas (ambientes) JM e BV

Safra 2017 Safra 2018
FV GL SQ QM Fcal SQ QM Fcal
Amb 1 32,4 32,4 30,7 0,4 0,4 0,3
Res a 8 8,5 1,1 1,4 10,8 1,4 1,7
Face 1 0,6 0,6 0,8 15,5 15,5 19,5*
AmbxFace 1 25,1 25,1 33,1* 6,4 6,4 8,1*
Res b 8 6,0 0,8 6,3 0,8

Amb = JM e BV, Face = Soalheira e Noruega; Res a = residuo a e Res b =

residuo b
Considerando a existéncia de pelo menos um contraste entre as médias do grau
Brix com a interacdo dupla, aplicou-se o teste de Tukey (p<0,05) para identificar

os efeitos significativos (Tabela 10).

Tabela 10. Analise do teste de Tukey para o grau Brix

Safra 2017 Safra 2018
Ambiente Brix Ambiente Brix
JMO01 22,6 a JMO01 23,1a
JM02 20,7b BVvVO1 21,7 ab
BV02 20,4 b BV02 21,1b
BVvVO1 17,8 ¢c JM02 20,3 b

Médias seguidas de letras mindscula diferentes entre os ambientes, para uma mesma safra,

diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p<0,05)

Observa-se, na Tabela 10, que na face Soalheira (01) em JM, o grau Brix dos
frutos maduros no estadio cereja apresentaram os maiores teores de SST em
ambas as safras. Pode-se relacionar os valores de Brix com reten¢édo na Peneira
14 (Tabela 12) em que os frutos apresentaram menor tamanho de grdos nas

duas safras e com menor Nota Global da analise sensorial (Tabela 17).

No ambiente de Jerdbnimo Monteiro (JM), esses fendmenos podem ser
relacionados com a maior temperatura média do ar para a safra 2018, e para as
duas safras, o ambiente € o que esta localizado em menor altitude, o que
favorece um periodo de enchimento de graos e uma maturacédo mais rapida, em
que os graos atingem o estadio cereja antes da maturacao fisiolégica completa,

fornecendo indicios para explicar que o acucar contido na mucilagem néo foi



53

translocado para o interior dos gréos. Cortez (2001) observou que anteceder a
maturacdo dos frutos de café € um dos fatores encarregados pela reducao da
qualidade dos graos, devido ao seu efeito no metabolismo do acido clorogénico

e do triptofano.

Observa-se que as faces de exposi¢cado ao sol ndo apresentaram, isoladamente,
influéncia sobre o teor de solidos solluveis totais, o que indica que o
sombreamento formado pelas montanhas e alteragbes no microclima das
lavouras em uma mesma altitude nao interferem na qualidade da bebida do café.
Botero (2003), em plantas de café submetidas a diferentes niveis de
sombreamento, ndo encontrou diferencas significativas sobre as taxas de
maturagéo e concluiu que, uma vez formados os frutos, o sombreamento n&o

afeta as caracteristicas de maturacéao.

Acucares na mucilagem dos grdos podem nédo ser indicadores eficientes de
qualidade de bebida, quando se analisa critérios especificos de qualidade de
bebida, como os testes realizados pela Associacéo Brasileira de Cafés Especiais
(BSCA, 2004). Alves (2005) nao obteve correlacéo significativa do Brix com a
qualidade de bebida ou algum de seus critérios, pois, sabe-se que 0s acglcares
indicam a maturacao dos frutos e afetam sua palatabilidade. No entanto, Amorim
(1972) concluiu que, em geral, os agucares contidos na mucilagem dos graos

nao parecem afetar a qualidade do café.

4.4 Classificacao Fisica os Graos de Café

4.4.1 Classificacéo por Peneira

A classificagéo fisica dos graos de café realizada em laboratério credenciado,
sendo a granulometria determinada pelas peneiras, de acordo com os tamanhos
dos graos e com a dimenséo dos crivos que os retém, informando o percentual
retido e o acumulado por peneira, nas safras de 2017 e 2018, com os crivos das

peneiras variando de 13 a 18 avos de polegada.



54

Nesta analise, trabalhou-se com os grdos retidos na peneira de 14, por
considerar o maior percentual de retencdo. Os defeitos totais para essa peneira
também foram informados. Fez-se analise de variancia (ANOVA) considerando

os fatores ambientes JM e BV e a faces soalheira (01) e Noruega (02).

Na Tabela 11, estdo os resultados da ANOVA para % com retencdo de graos na
peneira 14 nas safras de 2017 e 2018. Em 2017, indicou interacdo dupla e
significativa entre Ambiente x Face pelo teste F (p<0,05), e para a safra de 2018,
somente o Ambiente apresentou-se significativo para a % de retengéo na peneira
14.

O teste de Tukey (p<0,05) foi realizado para verificar os contrastes entre as
médias dos valores nos ambientes e faces de exposicao solar da lavoura na
safra 2017.

Tabela 11. Resultados da ANOVA para % com retengéo de gréos na peneira 14
nas safras de 2017 e 2018

%peneira 14 safra 2017 %peneira 14 safra 2018
FV GL SQ QM F P SQ QM F P |
Ambiente 1,0 1216,8 1216,8 36,4 0,00 | 4778 477,8 10,6 0,00*
Residuo A 8,0 267,4 33,4 1,5 0,30 361,7 45,2 0,9 0,60
Face 1,0 405,0 405,0 18,2 0,00* | 31,9 31,9 0,6 0,50
Ambiente*Face 1,0 441,8 441,8 19,8 0,00 | 239,8 239,8 4,7 0,10
Residuo B 8,0 178,2 22,3 410,2 51,3

* Significativo a 5% de probabilidade

Na safra de 2017, a interacdo dupla (Ambiente x Face) contribuiu com 20,8% da
variancia total dos dados para a variavel % peneira 14 e o ambiente sozinho
contribui com 57,4%. Como nao foi possivel coletar os dados climaticos dessa
safra nos dois ambientes, pode-se afirmar que os efeitos sdo provenientes da

altitude nas duas areas.

A safra de 2018 apresentou diferenca significativa para o Ambiente, que sozinho
contribuiu com 56,5% na variancia total dos dados e os Ambientes x Faces
contribuiram com 28,3%, porém néo significativo. Sendo assim, observa-se que

o Ambiente influenciou mais que os demais fatores nas duas safras.
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Na Tabela 12, esta o teste de Tukey, na analise qualitativa, para as safras 2017,
e o teste F, para safra 2018. Observa-se que na safra de 2017, as faces 01 e 02
em BV e a face 02 em JM apresentaram 0s maiores percentuais de retencao de
grdos na peneira 14/64 (% peneira 14), porém ndo apresentando diferenca
significativa entre os ambientes e as faces de cultivo das lavouras do cafeeiro
conilon. Em JM, a face 01 (Soalheira) apresentou menor retencao das peneiras,
indicando grdos menores que podem ter sofrido influéncia da maior temperatura
ambiente noturna e do maior indice percentual de precipitagdo. Cabe ressaltar
gue os valores médios maiores para o grau Brix ocorreram nos frutos em JM na
face 01.

Tabela 12. Resultados do teste de Tukey para % de gréos retidos na peneira 14

nas safras de 2017 e teste F para a safra 2018

Safra de 2017

Ambiente Face % Peneira 14
BV 01 79,8 a
BV 02 79,4 a
IM 02 73,2 a
IM 01 54,8 b
Safra de 2018
BV - 63,3a
IM - 535b

Médias seguidas de letras minusculas diferentes entre os ambientes, para uma mesma safra,

diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p<0,05)

A Safra 2018 apresentou diferenca significativa entre os ambientes de JM e BV
para a % peneira 14, mostrando que os graos foram maiores na regiao de maior
altitude, com os valores médios menores de temperatura diurna e noturna,
quando comparado ao ambiente de JM, apesar de maiores horas de

luminosidade/dia.

4.4.2 Defeitos Totais dos Graos

Os resultados da ANOVA referentes aos defeitos encontrados nos gréos nas

duas safras estdo apresentados na Tabela 13. Verifica-se a nao diferencga
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significativa para a variavel defeitos entre as safras para nenhum dos fatores
estudados. Sturm (2012) também nédo encontrou relacdo dos defeitos nos graos
de café seco em coco com a altitude, entre trés extratos variando de 0 a 250 m,

251 a 500 e maior que 501 m, respectivamente, no ES.

Tabela 13. Resultados da ANOVA para defeitos totais nos graos de café nas
safras de 2017 e 2018

Defeitos totais na safra de 2017 Defeitos totais na safra de
FV SQ GL QM F P SQ QM F P |
Ambiente 13676,5 1,0 13676,5 3,2 0,1 1201,3 1201,3 0,6 0,5
Residuo A 33673,6 8,0 4209,2 0,9 0,6 15860,1 19825 9,1 0,0
Face 7182,0 1,0 7182,0 15 0,3 391,6 3916 1,8 0,2
Ambiente*Face  344,5 1,0 3445 0,1 0,8 66,6 66,6 03 0,6
Residuo B 38806,0 8,0 4850,8 1733,8  216,7

Os defeitos totais ndo apresentaram diferenca significativa entre as faces e os
ambientes, isso pode ser justificado pelo manejo semelhante entre as lavouras,
considerando que os defeitos originados pelos maus tratos culturais (chochos,
granados, conchas e brocados) foram semelhantes. Outro fator que fundamenta
tal resultado é o momento em que a colheita foi realizada, selecionando apenas
as plantas que apresentavam acima de 80% dos grdos cereja, reduzindo os
defeitos originarios nessa etapa (pretos, verdes, ardidos) e a forma pela qual a
colheita foi realizada, por derrica manual, onde os graos sdo acomodados em
peneiras, facilitando a abanacéo e reduzindo algumas impurezas (paus, pedras
e torr6es). Como o processo de beneficiamento de todas as amostras foi
realizado em laboratério com o0os mesmos equipamentos, as etapas foram
padronizadas, adotando a mesma metodologia e reduzindo os defeitos

originarios dessa etapa (quebrado, coco, marinheiro e cascas).

Drumond Neto (2017) encontrou interacdo do defeito com o ambiente entre a
safra de 2015 (altitude 100 m em JM) e 2016 (altitude de 528 m em BV),
afirmando que esse fato aconteceu devido a um veranico ocorrido na regido na

safra de 2015, no més de janeiro 2015 na fase de granacéo dos frutos.

De acordo com Rena et al. (1985), a formagéao dos graos depende da quantidade

de fotoassimilados armazenados, principalmente no estagio de enchimento dos
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gréos. Alves et al. (2016) afirmaram que as condi¢des climaticas podem promover
a fermentacdo no periodo de colheita, processamento e/ou armazenamento, 0

que influencia nos defeitos.

A obtencdo de grdos maiores, retidos nas peneiras superiores é desejavel, pois
essa caracteristica esta diretamente relacionada com a maior uniformidade e
rendimento do lote, influenciando positivamente no aspecto fisico e quimico dos

gréos de café, o que agrega valor ao produto final (FERREIRA et al., 2013)

Frutos menores apresentam o0s metabolismos do &acido clorogénico e do
triptofano afetados, ocasionando uma bebida de menor qualidade, com
caracteristicas adstringentes, metalicas e dura, conforme Cortez (2001);
Ohiokpehai et al. (1982); Menezes (1990) e Rogers et al. (1999) que mostraram
que a reducdo do tempo de enchimento de grdos afeta negativamente sua

qualidade de bebida.

4.4.3 Qualidade Sensorial da Bebida

O preparo das amostras de café para a avaliacdo sensorial foi feito
desconsiderando todos os grédos defeituosos. Os resultados da ANOVA da
qualidade da bebida estdo apresentados na Tabela 14, em que se observa
interacdo, da nota global (NG) da bebida da analise sensorial da prova de xicara,
somente com o ambiente. As faces de exposicdo solar onde as lavouras estéo
sendo cultivadas nos ambientes JM e BV nao influenciaram significativamente
na NG.
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Tabela 14. Resultados da ANOVA da analise sensorial da bebida do café conilon
nas safras 2017 e 2018

Safra 2017 Safra 2018
FVv GL SQ QM F P SQ QM F P
Ambiente 1,0 1105 110,5 450 0,0* 74,8 74,8 30,5 0,0*
Res a 8,0 19,7 2,5 0,6 0,7 19,6 25 06 07
Face 1,0 1,1 1,1 0,3 0,6 4,1 41 11 03
Ambiente*Face 1,0 6,1 6,1 1,6 0,2 2,4 24 06 05
Res b 8,0 309 3,9 31,0 3,9

* significativo pelo teste F(p<0,05)
Considerando a existéncia de pelo menos um contraste entre as médias da
qualidade global para o fator ambiente, aplicou-se o teste de Fisher (p<0,05) para

identificar os efeitos significativos (Tabela 15).

Tabela 15. Resultados do Teste F para as médias da NG da bebida em JM e BV

Safra 2017 Safra 2018
Ambiente NG NG
BV 79,7 a 79,2 a
JM 75,0b 75,3 b

Médias seguidas de letras minlUsculas diferentes entre os ambientes, para uma mesma safra,

diferem estatisticamente pelo teste F (p<0,05)

Sturm (2012) encontrou em altitudes maiores que 500 m diferenca significativa
para a bebida do café conilon produzido no ES, mostrando que o extrato de
altitude, nesse patamar, produz resultados significativos para a bebida para os
frutos cereja descascados, assim como, Drumond Neto (2017) encontrou em BV
em relagdo a JM (outra area) maior bebida para os frutos desmucilados no
preparo das amostras. Sturm (2012) comenta que, em maiores altitudes, os
frutos do cafeeiro conilon leva mais tempo para completar seu ciclo e que de
acordo com Laviola et al (2007), a maior altitude influencia a alocacdo de

fotoassimilados nos frutos.

Sendo assim, varios estudos tém relatado a interferéncia da altitude na qualidade
de cafés e atribuem isso ao fator térmico que influencia na frutificagdo e na época

de maturacao, ou seja, quanto mais baixa a altitude e mais quente for a regiao,
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mais precoce serd a maturacdo; e em regides com temperaturas amenas o
processo de amadurecimento é mais lento e leva ao maior acumulo de
bioquimicos associados a qualidade da bebida (LAVIOLA et al., 2007; SILVA et
al., 2016).

A Tabela 16 apresenta os resultados da ANOVA considerando analise conjunta
para os ambientes (duas faces) e comparando a NG entre eles nas safras de
2017 e 2018.

Tabela 16. Resultados da ANOVA dos fatores conjuntos nos dois ambientes e

faces cultivados com café conilon

FV SQ GL QM F p
Ambiente 3,0 185,4 61,8 25,2 0,0*
Residuo A 16,0 39,3 25 0,6 0,8
Face 1,0 0,5 0,5 0,1 0,7
Ambiente*Face 3,0 13,2 4,4 11 0,4
Residuo B 16,0 61,9 3,9

* significativo a 5% de probabilidade

Conforme a discusséo anterior, observa-se que o ambiente somente influencia
na NG da bebida do café conilon quando descascado, ratificando o efeito da
altitude na qualidade da bebida. O Teste de F (p<0,05) (Tabela 17) confirmou
que significativamente ndo ha diferenca para a bebida do café entre as duas
faces de cultivo e exposicao solar (Soalheira e Noruega) em cada ambiente. No
ambiente BV, a NG foi maior que 79 pontos e em JM maior que 75 pontos, na
escala hedbnica para a bebida, considerado a soma das variaveis que

caracterizam a qualidade da bebida.

Inferéncia pode ser feita em relacdo ao grau Brix dos frutos e a NG da bebida,
uma vez que em JM na face 01 encontrou-se maiores valores significativos para
o Brix e, no entanto, menores valores da NG da bebida nesta area de estudo, ou
seja, aparentemente o grau Brix maior nos frutos ndo implica em maiores notas
globais (NG) de bebida para o café conilon. No entanto, Pinto et al. (2002) e
Alves (2009) afirmaram que existe correlacdo das maiores pontuacdes de bebida

com 0s graus Brix maiores nos frutos para o café ardbica. No entanto, Silva et
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al. (2014) néo encontraram correlacao linear entre a NG da bebida e grau Brix
de frutos maduros no estadio cereja para genotipos de café arabica em regido

de montanha.

Martinez et al. (2014) afirmam que os nutrientes minerais da area de cultivo
interferem na qualidade final do café por seu papel no metabolismo da planta e
acumulo de compostos quimicos desejaveis do ponto de vista do aroma e sabor
do café e na producdo de compostos que desfavorecem o desenvolvimento
microbiano nos gréos. Entretanto, Drumond Neto (2017) encontrou diferenca na
qualidade da bebida entre duas lavouras que apresentavam mesmo padrao de
fertilidade do solo, sendo o efeito atribuido a altitude de cultivo e processamento

dos frutos cereja pos-colheita.

Tabela 17. Teste de Tukey para as variaveis em conjunto no estudo da NG para

o café conilon

Ambiente NG

BV 2017 79,7 a
BV 2018 792a
JM 2018 75,3 b
JM 2017 750b

Médias seguidas de mesma letra minUscula, para o mesmo ambiente, ndo diferem

estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05)

Fonseca (2018) comentou que pontuacdes altas na NG sofre influéncia, tais
como: selecdo dos frutos cereja, cuidado rigoroso no processo de colheita,
preparo das amostras dos frutos do cafeeiro conilon e 0 processo de secagem.
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5. CONCLUSOES

Os métodos de medicéo indireta do indice de clorofila foliar e grau Brix da
mucilagem dos graos de café cereja ndo se mostraram como bons indicadores

de correlacdo com a qualidade final da bebida.

Lavouras de Café Conilon em diferentes altitudes no sul do Espirito Santo
apresentaram interferéncia na maturagédo dos graos, sendo que nos ambientes
com maior altitude, a maturacdo dos grdos mais lenta favoreceram um café de

maior qualidade sensorial.

As diferentes faces de exposicéo ao sol ndo apresentaram diferenca significativa

guanto a qualidade final da bebida.
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