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RESUMO: Para caracterizar aspectos relacionados a qualidade quimica e fisica do café ardbica, cultivado sob arborizagao e
a pleno sol, com manejo pds-colheita por via imida e seca, foi desenvolvido o presente estudo. O delineamento experimental
utilizado foi em blocos casualisados, no esquema fatorial 2 x 2 (duas formas de cultivo — a pleno sol e arborizado com grevilea
e de duas formas de processamento — via seca e via umida), constituidos de cinco blocos, totalizando 20 parcelas. A parcela foi
composta, apos colheita e manejo pos-colheita, por volume de 10 litros de frutos de acordo com o tratamento. Na colheita, para
cada forma de cultivo, foi avaliado a massa umida, seca e teor de umidade em 100 frutos. Na pos secagem foi determinada a
massa seca do café e massa do café beneficiado. Para a determinacgdo da qualidade do café foram realizadas analises fisicas e
quimicas. Observou-se efeito da interagdo manejo pos-colheita ¢ sistema de cultivo, nas caracteristicas massa tmida e massa
seca de café, rendimento do café e acidez titulavel total. O processamento por via imida incrementa o rendimento do fruto e
a massa do café beneficiado. Cafés arborizados apresentam menor nimero de defeitos, maiores teor de agticares ndo redutores
e aglicares totais. A associa¢@o de arvores aos cafezais contribui para melhorar os aspectos fisicos e quimicos dos graos. A
utilizagdo do manejo pos-colheita por via imida, melhora a qualidade fisica do café.

Termos para indexag¢ao: Arborizagao, cultivo, Coffea arabica.

QUALITY OF SHADED AND UNSHADED COFFEE, IN POST-HARVEST MANAGEMENT
IN SOUTHWESTERN BAHIA

ABSTRACT: This study was developed to characterize aspects related to the physical and chemical quality of Arabica coffee
grown under shading and full sun with wet and dry post-harvest management. The experimental design was a randomized
block in factorial 2 x 2 (two forms of farming - full sun and wooded with grevillea and processing two forms - dry and wet),
consisting of five blocks, totaling 20 plots. Plots were, after collection and manegement post-harvest by volume of 10 liters
of the fruit according to treatment. At harvest, for each form of cultivation, the was evaluated, wet mass, drought mass and
moisture content of 100 fruits. Was determined after drying the dry mass coffee and mass of coffee. To determine the quality of
coffee was analyzed for physical and chemical properties. There was a significant interaction between postharvest manegement
and characteristics of the coffee plantations in wet weight and dry weight of coffee, coffee yields and total titratable acidity.
The wet processing increases the yield of the fruit and the mass of coffee. Coffee wooded have fewer defects, higher percentage
of coffee retained in the sieve 17 above and a higher concentration of non-reducing sugars and total sugars. The association
of coffee trees to contribute to improved physical and chemical aspects of the grains. The use of wet postharvest management,
improves the physical quality of the coffee.

Index terms: Shading, culture, Coffea arabica.

1 INTRODUCAO

A arborizagdo é uma técnica muito utilizada
para a protegao de cafezais, contra as adversidades
climaticas (CAMARGO, 1998). A interagdo do
componente arboreo ou arbustivo com os fatores
biodticos e abidticos condiciona um microclima
favoravel, durante as fases juvenis e produtivas do
cafeeiro, podendo amenizar os efeitos de estresses
relacionados a exposi¢do de maior incidéncia de
radiacdo, bem como da temperatura, em cultivo
a pleno sol (MATSUMOTO; VIANA, 2004).
Fatores como a maior relagdo entre area foliar

e numero de frutos por planta, aliados ao maior
periodo de desenvolvimento do fruto, permitem
frutos de maior tamanho (VAAST et al., 2006).
Aratjo et al. (2007) observaram maior tamanho
e peso dos frutos provenientes de cafeeiros
arborizados em relacdo aos conduzidos a pleno
sol, resultando assim, maior volume de café
beneficiado. Essa caracteristica deve-se, em parte,
ao menor grau de abscisao dos frutos em cafeeiros
arborizados, promovendo um maior volume de
café colhido (LIMA et al., 2007).

A qualidade do café¢ estd diretamente
relacionada ao tipo de preparo pos-colheita. Os
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cafés descascados, despolpados e desmucilados
apresentam caracteristicas superiores de bebida
em relacdo ao café natural, visto que, no
processamento por via imida ocorre a remogao
da mucilagem, por¢do do fruto que pode
favorecer o desenvolvimento de fermentagdes
microbianas (BOREM et al., 2008). Objetivou-
se, neste trabalho, avaliar aspectos da qualidade
do café, cultivado sob arborizagdo e pleno sol,
processados por via Umida e seca, na regido
sudoeste da Bahia.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma propriedade
localizada no municipio de Barra do Choga —
Bahia, situado a 922 m de altitude, (14°51°S ¢
40°37°0). As mudas da cultivar Catuai Amarelo,
foram plantadas em Janeiro de 2001, em
espagamento 4 x 1 m. Nos tratamento com sistema
arborizado, foram utilizadas plantas de grevilea
(Grevillea robusta A. Cunn.), implantadas em
Janeiro de 2001, em espagamento 16 x 8§ m. A
coleta dos frutos de café, em ambas as formas de
cultivo, foi realizada por meio da colheita manual
seletiva, retirando da planta somente os frutos
cerejas e passas. Ao final do dia, parte do volume
de café colhido foi submetido ao processamento
por via umida. Outra parte dos frutos colhidos
de ambas as formas de cultivo foi preparada pela
via seca.

No café descascado, a mucilagem foi
removida por meio da fermentagdo. Para a
secagem do café, foi utilizada estufa de filme
agricola, localizada na UESB, Campus de Vitéria
da Conquista — BA. Os frutos de café foram
submetidos a secagem até atingir umidade ideal
para armazenamento (11,5%).

Avaliagoes de massa timida (MU), massa
seca (MS), teor de umidade (TU) e rendimento
do fruto (RF) foram realizadas em amostras
constituidas por 100 frutos no momento da
colheita, submetidos a estufa de circula¢ao de ar
a temperatura de 60 °C por 48 horas. Com a MU
e MS foram determinados TU e RF, de acordo
com as formulas TU = (MU-MS)/MS*100 e RF =
MS/MU*100 respectivamente, com os resultados
expressos em percentual. Na pos-secagem foram
determinadas a massa seca da parcela (MSP) e a
massa beneficiada de café (MB).

As classificacdes fisicas foram realizadas no
laboratorio de classificagdo de café da Cooperativa
Mista Agropecuaria Conquistense — COOPMAC,
por profissional credenciado ao Ministério da
Agricultura. Em amostras com 300 gramas de café

Souza, A. J. de J. et al.

beneficiado, submetidas a um jogo de peneiras
foram selecionados os cafés 17 acima (17 UP),
(13/16) e moca 10 (MC). Os cafés nao retidos
nas peneiras ¢ brocados foram classificados como
brocados e chochos (BC). Nas fragdes retidas de
cada peneira foi determinado o percentual de café
e separados os defeitos, quantificando-se o nimero
de defeitos (DEF) (BRASIL, 2003).

Caracteristicas relacionadas a composi¢ao
quimica do café foram realizadas no Laboratério
de Qualidade do Café na Empresa Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais — EPAMIG
por meio dos parametros acidez titulavel total
(ATT), segundo Carvalho et al. (1994); cafeina
(CAF) segundo Li, Berguer e Hartland (1990);
potencial  hidrogenionico (pH) avaliagao
realizada em peagdmetro digital marca
DIGIMED-DMPH-2; agucares redutores (AR),
agucares nao-redutores (ANR), aguicares totais
(AT) extraidos pelo método de Lane-Enyon,
citado pela Association of Official Analytical
Chemistry - AOAC (1990) e determinada pela
técnica de Somogy adaptada por Nelson (1944);
atividade enzimadtica da polifenoloxidase (PFO)
segundo Carvalho et al. (1994) e condutividade
elétrica (CE) segundo Loeffler, Tekrony ¢ Egli
(1988). Os parametros de solidos soluveis (SS),
acidos clorogénicos totais (ACT) e compostos
fenodlicos totais (CFT) foram determinados
segundo AOAC (1990).

Utilizou-se o delineamento em blocos
inteiramente casualizados, com os tratamentos
arranjados em esquema fatorial 2 x 2 , com
cinco repetigdes, sendo os tratamentos formados
por frutos colhidos em lavoura de café arabica,
cultivar Catuai Amarelo arborizado e a pleno sol,
e esses frutos, em duas vias de processamento
(tmida e seca). Cada parcela foi constituida
por 10 litros de café cereja ou café despolpado,
dispostas em armagdes de madeira, com area
util de 1 m?. Os dados obtidos foram submetidos
a testes de homogeneidade e normalidade,
seguidos da analise de varidncia e teste F a 5%
de probabilidade, por meio do software SAEG,
versao 9.1.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Maiores valores de MU e MS foram
observados em cafés processados por via seca
em relacdo a via umida, no sistema de cultivo
arborizado ¢ a pleno sol (Tabela 1). A remocgao
do exocarpo e da mucilagem, presentes no fruto
do café contribuiu de modo efetivo para tal
comportamento. Saraiva et al. (2010) observaram
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que a via umida reduziu a massa de café¢ a ser
seca, diminuiu o volume do café a ser armazenado
e beneficiado, além de reduzir os riscos de
fermentagdes indesejaveis na secagem.

A MU e MS de cafezais arborizados foram
maiores quando comparados a cafezais a pleno sol,
embora a amplitude de valores tenha sido inferior
a verificada quando a distingdo entre vias foi
realizada. Aragjo et al. (2007) verificaram maior
volume e peso dos frutos cereja provenientes de
cafezais arborizados com grevileas, em relagdo aos
conduzidos a pleno sol. Os autores atribuiram tal
caracteristica a fatores como a maior relacdo entre
area foliar e nimero de frutos e ao maior periodo
de formacgao do fruto junto a planta-mae. Assim
torna-se evidente a contribui¢do do componente
arboreo para a formacdo de frutos com maior
massa, o que pode beneficiar o cafeicultor.

Deve ser ressaltado que a reducdo apds a
operagao de secagem, confere um decréscimo na
massa seca por remogao de parte consideravel da
umidade no fruto como observa (BROOKER;
BAKKER-ARKEMA; HALL, 1992) conduzindo
a reducdo da massa de graos agricolas com a
diminuig¢ao do teor de umidade.

Para RF foram observados maiores valores
para cafés cultivados a pleno sol, em relagdo ao
cultivo arborizado (Figura 1A). Essa condicao
deve-se ao fato de cafés arborizados apresentarem
maior quantidade de casca e mucilagem, como
observado por Pezzopane et al. (2007) em café
arabica, cultivar IAC 4045 cultivado a pleno sol e
consorciado com bananeira “Prata-Ana”.

O RF do café processado por via umida
foi maior que o observado por via seca (Figura 1
B). Esse efeito deve-se a retirada de componentes
do fruto de baixa densidade como a mucilagem
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e o exocarpo, durante o manejo péds-colheita. A
mucilagem pode variar de 20 a 25%, da base umida
do fruto cereja e de 0,5 a 2,0 mm em espessura,
dependendo da variedade, estddio de maturacao e
condi¢des ambientais de cultivo (ELIAS, 1978).

Para TU foi observado maior valor em frutos
provenientes de cafés arborizados,comparado
com frutos de cafés cultivados a pleno sol (Figura
1 C). Esse fato pode estar associado a presenga
do componente arbéreo na formagdo de um
microclima com temperaturas amenas € menor
incidéncia de ventos, o que contribui para a
conservacdo da umidade presente nessa forma de
cultivo (MATSUMOTO; VIANA, 2004).

De acordo com os resultados apresentados
na Figura 1D, frutos de café, processados por
via seca, apresentaram maior umidade (64%)
comparados com os frutos de café processados
por via umida (53%). Segundo Silva et al.
(2006), cafés cereja beneficiados por via seca
apresentaram umidade de 71,8 %, enquanto que,
para via umida os mesmos autores encontraram
frutos com umidade de 45% nos frutos. Assim, os
frutos processados por via seca apresentam maior
umidade por conter no exocarpo parte considerada
da umidade presente na mucilagem. A remogao da
mucilagem e do exocarpo no processamento por
via imida (despolpado) contribui para redugao da
umidade nos frutos.

Neste trabalho, foram verificados indices
entre 52,15% a 77,94% de rendimento para os
cafés analisados. Segundo Gaspari-Pezzopane,
Medina Filho e Bordignon (2004), em estudo com
o café ardbica, cultivar Catuai, conduzidos a pleno
sol e processados por via seca, verificaram indices
semelhantes aos observados no presente estudo
(55,3%). Para os cafés provenientes de cafezal

TABELA 1 -Massa tmida (MU) e massa seca (MS) em frutos de café arabica provenientes de sistemas arborizados
e a pleno sol, submetidos a manejo pos-colheita, via seca e imida.

MU Via seca Via iumida Média
Arborizado 135,22 A a" 72,96 B a 104,09
Pleno sol 120,82 Ab 68,05BDb 094,43
Média 128,02 70,50 -

CV = 1,44%

MS Via seca Via timida Média
Arborizado 47,80 Aa” 33,53 Ba 40,66
Pleno sol 44,12 Ab 32,13Bb 38,12
Média 45,96 32,83 -

CV=1,60 %

“Letras maiusculas distintas indicam diferenga no manejo pods-colheita, médias com letras mintsculas distintas indicam
diferengas no sistema de cultivo, pelo teste F, a 5% de probabilidade.
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FIGURA 1 - Rendimento médio e teor de umidade em 100 frutos e massa de café seco e massa do café beneficiado
em 10 litros de café arabica, provenientes de sistemas arborizados e a pleno sol, submetidos a manejo pds-colheita
via seca ¢ umida.
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conduzidos no sistema arborizado e a pleno sol,
menores valores de RP foram verificados quando
esses foram submetidos a via seca (Tabela 2). Tais
resultados deve-se a presenca da mucilagem e
exocarpo no fruto. Esses componentes apresentam
baixo peso especifico, que contribuem para a
reducdo da massa do café e, consequentemente
favoreceu para redugdo de RP.

Ao observar-se o rendimento do café na via
umida, no que diz respeito aos sistemas de cultivo
foram verificados maiores valores de rendimento
para o sistema de cultivo a pleno sol (77,94%)
(Tabela 2). Os resultados diferem do encontrado
por Muschler (2001), que avaliou o incremento
na qualidade, em regides sub-Otimas para o
café na Costa Rica. Muschler (2001) observou
que cafés provenientes de cultivo a pleno sol
e arborizado, com diferentes niveis de eritrina
(Erythrina poeppigiana (Walp.) O. F. Cook), em
manejo por via umida, apresentaram rendimento
variando de 81,4% a 83,4% respectivamente,
porém ndo significativo. No presente estudo, nas
diferentes formas de manejo pos-colheita, quando
analisado o contraste entre as condu¢des foram
verificados maiores valores do RP em sistema de
cultivo a pleno sol. Estes valores corroboram com
Pezzopane et al. (2007).

Pezzopane et al. (2007) encontraram
valores de rendimento maiores para o sistema
a pleno sol (44,6%), em relagdo ao cultivo
consorciado com bananeira ‘Prata-Ana’ (42,9%).
O menor rendimento do café arborizado pode
ser relacionado ao maior volume de casca e
mucilagem dos frutos, quando comparado aos
cafezais conduzidos a pleno sol.

Para a massa do café seco da parcela
(MSP), de forma semelhante ao observado para
as amostras de 100 frutos, maiores valores foram
observados em frutos provenientes de areas
arborizadas (Figura 1 E). Tal informagdo pode
ser aplicada a estudos posteriores em que ocorra
a necessidade de manipular amostras de menor
porte, indicando possibilidade de utilizar parcelas
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menores, sem prejuizos relacionados a avaliacao
quantitativa de massa seca de frutos. Geromel
et al. (2008) verificaram que, embora o tamanho
dos frutos de cafeeiros arborizados (Coffea
ardbica L. cv. IAPAR 59) tenha sido superior aos
provenientes de cafeeiros a pleno sol, ndo houve
diferencas quando a massa dos frutos foi avaliada.
O maior volume de frutos sob sombreamento
foi atribuido ao maior desenvolvimento do
perisperma. Entretanto, Muschler et al. (2001)
ndo verificaram diferencas no tamanho do fruto
para cafeeiros semissombreados com niveis de
sombreamento variando entre 40% a 80%, em
condi¢do de campo.

Menor MSP foi verificado para cafés
provenientes do processamento por via seca (café
coco) em relacdo a via umida, por apresentar
frutos com mucilagem e exocarpo, componentes
de baixo peso especifico que contribuem para a
reducdo da massa do café (Figura 1 F).

A MB proveniente do manejo arborizado
foi maior quando comparada com os frutos do
café manejado a pleno sol (Figura 1 G). Os cafés
arborizados tendem a apresentar maior massa
por seus frutos permanecerem maior tempo junto
a planta, proporcionando maior acumulo de
fotossimilados (VAAST et al., 2006).

Aratijo et al. (2007) encontraram maior
tamanho e peso dos frutos provenientes de
cafeeiros arborizados em relacdo aos conduzidos
a pleno sol, resultando em maior volume de café
beneficiado. Aratijo et al. (2007) atribuiram tal
caracteristica a maior relagdo entre area foliar e
ao maior periodo de desenvolvimento do fruto,
permitindo sua maior qualidade .

Ao comparar-se a massa do café
beneficiado, processado por via umida e por via
seca foi encontrada diferenca entre os tratamentos
(Figura 1 H). O café processado por via umida
apresentou maior massa quando comparado
com o café processado por via seca. Esse
comportamento deve-se a remogao de parte do café
chocho e mal formado, na lavagem desses frutos.

TABELA 2 — Rendimento da parcela (RP) com café arabica provenientes de sistemas arborizados e a pleno sol,

submetidos a manejo pos-colheita, via seca e imida.

RP Via seca Via timida Média
Arborizado 52,15B b’ 76,92 Ab 54,53
Pleno sol 55,24 Ba 77,94 A a 66,59
Média 53,69 77,43 -
CV=1,07%

"Letras maiusculas distintas indicam diferenga no manejo pds-colheita, médias com letras minusculas distintas indicam
diferengas no sistema de cultivo, pelo teste F, a 5% de probabilidade.
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No momento da lavagem do café¢ os frutos dotados
de maior densidade sdo separados no lavador, ¢
esses frutos sdo utilizados no processamento por
via tmida (BOREM et al., 2008). Assim, os cafés
provenientes da via umida apresentam maior
massa que os cafés procesados por via seca.

Por  apresentar maior massa, O
processamento por via imida confere a formacao
de lotes com graos de maior didmetro (peneira), o
que contribui para maior presenca de compostos
quimicos (solidos soluveis, agucares e acidos),
favorecendo a formacdo de bebidas de qualidade
superior como observado por Farah et al. (2006),
em estudo de correlagdo entre a prova de xicara
e atributos quimicos encontrados em cafés
beneficiados do Brasil.

Nos estudos realizados no México por Lin
(2009), sobre diferentes niveis de sombreamento
em café ardbica cultivar Bourbon, foram
constatados que a radiagdo solar, a temperatura,
¢ a umidade do solo interferiram no crescimento
dos frutos, sendo esses fatores ambientais
fortemente controlados pela presenga do
componente arboreo, no tamanho. Para o peso
do fruto foi verificada elevada correlagdo com a
umidade do solo.

Quanto a classificagdo por peneira (Figura
2A), de maneira geral, foi observado que a
utilizagdo do componente arbdreo no cultivo dos
cafezais contribui para a melhoria da qualidade da
producao, visto que foi verificada alta porcentagem
de graos maiores (17UP) e reducdo de elementos
de depreciacao dos cafés brocados e chocos (BC)
(Figura 2 A). Menor porcentual de graos BC
foram encontrados em frutos provenientes de
cultivo arborizado, quando comparados aos cafés
cultivados a pleno sol (Figura 2 C). A elevada
concentracdo de graos classificados como 17UP
provenientes do manejo arborizado, confere maior
homogeneidade posterior nas operagdes de torra,
conforme observado por Salla (2009).

De acordo com Geromel et al. (2008),
frutos de café desenvolvidos em condi¢do de
sombreamento sdo maiores que sob condi¢ao
a pleno sol. Entretanto, no presente estudo, tal
comportamento foi verificado somente para a
classe 17UP, ndo sendo observada diferenga para
13/16 e MC (Figura 2 A). Ricci, Menezes ¢ Costa
(2006) verificaram que 71,1% dos frutos avaliados
sob o cultivo sombreado foram retidos na peneira
17UP. Contrapondo as consideragdes anteriores,
em estudo realizado por Muscheler (2001), a
condicdo de diferentes periodos de sombreamento
artificial, em ramos produtivos de café ndo alterou
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a classificagdo dos graos em comparacdo com
plantas cultivadas a pleno sol.

Comuma visao mais abrangente, Bosselman
et al. (2009) relataram que o sombreamento
pode elevar o tamanho do fruto desde que se
condicionem niveis Otimos de temperatura e
luminosidade. Para Muscheler (2001), em estudo
com cafeeiros da variedade Catimor, o aumento
dos niveis de sombreamento proporcionou uma
concentracdo de cafés classificados como 17
UP. A presenca de arvores nos cafezais promove
a reducdo da temperatura ¢ da incidéncia de
radiagdo luminosa resultando num prolongamento
do periodo de maturacdo e condicionamento
de maior fluxo de carboidratos para cada fruto
formado, respectivamente (VAAST et al., 2006).

A disponibilidade de fotoassimilados
foi relacionada ao efeito do sombreamento em
restringir a formagdo de botdes florais e elevar a
area foliar total da planta, resultando em aumento
da relacdo de area foliar por fruto (VAAST et al.,
2006). A bienalidade mais intensa no cultivo a
pleno sol pode ser outro fator a interferir na maior
quantidade de cafés chochos nessa forma de
cultivo, para anos de baixa produgao.

Quando avaliado o tratamento pos-colheita
foi verificado que o manejo dos frutos de café por
via imida apresentou maior porcentual de graos
retidos na peneira 17 UP (Figura 2 B). Deve ser
salientado que no manejo pods-colheita dos cafés
cultivados no Planalto da Conquista, a lavagem
dos frutos, até entdo, era uma etapa utilizada
somente no processamento por via umida. Devido
a imersdo dos frutos em dgua, grande parte
dos frutos chochos e mal formados (de menor
densidade), tende a ocupar as porg¢des superficiais
do lavador. Assim, esses frutos sdo facilmente
separados e descartados, elevando a porcentagem
de frutos de maior tamanho em outra por¢ao, que
sdo processados por via umida. O café processado
por via seca, por nao ser lavado, foi posto para
secar de forma integral, sem separagao dos frutos
chochos na lavagem, apresentando assim, uma
menor porcentagem de café retida na peneira 17
UP.

Ao avaliar o tratamento pos-colheita foi
verificado que o manejo por via umida apresentou
menor porcentual de griaos brocados e chochos
(Figura 2 D). A remocdo do café chocho da
porcao sobrenadante ndo ¢ realizada por completo
na operacdo de lavagem dos frutos devido a
sedimentagdo desses pelo seu elevado teor de
umidade, tornando-os mais pesados. De acordo
com Illy et al. (1982), a desorganizagdo celular
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observada em cafés classificados como defeitos
eleva a capacidade de absor¢ao de agua desses
na medida em que aumenta o nivel dos danos
celulares. Malta, Pereira e Chagas (2005) alertam
para o efeito negativo da presenga dos defeitos na
interpretagdo da analise qualitativa da bebida dos
cafés.

No manejo pés-colheita por via seca, o
café seco de forma integral apresentou maior
porcentagem de frutos brocados e chochos
(Figura 2 D). Na regido de Barra do Choga, os
frutos sdo colhidos e abanados no campo, ndo
sendo realizada a lavagem no processamento por
via seca. A eliminacdo desses cafés é realizada no
momento do beneficiamento do café, compondo
assim, o café classificado como “escolha”. No
presente estudo, a contribui¢do do café “escolha”
ndo foi observada.

Knop, Bytof e Selmar (2006) nao
verificaram efeito do manejo pos- colheita para
o teor de sacarose. Contudo, diferentemente do
presente estudo, foi observada redugdo dos teores
de frutose e glicose. Para os cafés processados por
via umida foi verificada elevacdo de ANR e AT,
para os cafés provenientes de areas arborizadas
(Figura 2 E e 2 F). Comportamento semelhante foi
verificado anteriormente por Guyot et al. (1996).
Os referidos autores constataram em Cuilapa,
Guatemala, um incremento de 4% de ANR em
frutos de cultivo sombreado em relacdo ao cultivo
a pleno sol.

Geromel et al. (2008) verificaram maior
valor para a relacdo entre agucares redutores e
ndo redutores em cafés arborizados. Com maior
disponibilidade de substrato, a atividade de fungos
e bactérias também sofrem elevagdes resultando
em acidez presente em cafés arborizados.
Segundo Jackelers e Jackels (2005), de forma
geral, a transicdo entre a fase de formacdo e
maturagao do fruto de café é acompanhada por
uma interrupcdo na quantidade de carboidrato
e de uma reducdo na relagdo entre aglcares
redutores e agucares nao redutores (AR/ANR) no
perisperma da semente de café. De acordo com
Geromel et al. (2008) o maior tamanho do grao,
sob a condigdo de sombreamento, apresenta
maior relagdio AR/ANR.

Geromel et al. (2006) descreveram que
a enzima sintese da sacarose tem um papel
determinante no acimulo de ANR nos ultimos
estadios de desenvolvimento dos tecidos do
pericarpo e endosperma dos frutos de café. Em
estudo posterior, Geromel et al. (2008) verificaram
que, em condicao de sombreamento, nos ultimos
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estadios de desenvolvimento dos frutos houve
queda de ANR e manutencao da elevacdo de AR
em comparagdo a condicao de cultivo a pleno
sol. Apesar das alteracdes descritas, de forma
semelhante ao presente estudo, a concentracao de
ANR dos cafés sombreados manteve-se superior
aos cafés a pleno sol.

Joet et al. (2010), analisando a influéncia
de fatores ambientais no processo por via umida
e as interagdes bioquimicas dos compostos de
café arabica, observaram que a temperatura
do ar, durante o desenvolvimento do fruto
de café, pode influenciar as rotas de diversos
compostos, dentre eles, os aglicares e acidos
clorogénicos. Foi verificada maior atividade da
polifenoloxidase (PFO), em frutos de café via
umida (Figura 2 G). Quando os frutos foram
submetidos a manejo por via iimida, a retirada
da casca e mucilagem dos frutos reduziu os
processos de injuria microbioldgica por meio da
fermentacao.

Apesar dos processos de manipulagdo
por via imida promoverem certo grau de injuria
mecanica aos frutos, a reducdo dos fatores
relacionados as injurias microbiologicas tiveram
maior impacto na atividade da PFO. Santos,
Chalfoun ¢ Pimenta (1998), em estudo com
processamento por via imida e tipos de secagem
do café sobre a composi¢do quimica verificaram
que o café cereja descascado, seco em terreiro
apresentou maior atividade da enzima PFO,
quando comparado com cafés secos em secador.
Os autores sugerem que a vulnerabilidade da
integridade da membrana celular dos frutos,
quando esse café¢ ¢ descascado e transferido
para o secador com temperaturas de 60°C, pode
provocar alteragdes dos compostos quimicos e
reducdo da PFO.

Para Koshiro et al. (2007), os acidos
clorogénicos sdo os principais metabolitos
secundarios encontrados em frutos de café.
Avelino et al. (2005) afirmam que o teor de ACT
estd diretamente relacionado ao macroclima
das regides de cultivo, principalmente as
variagdes térmicas. Dentre os fatores principais
que alteram a amplitude térmica dos locais
de cultivo, a altitude foi considerada como o
fator de maior impacto quando comparado ao
sombreamento. Vaast et al. (2006) observaram
maiores valores de ACT para cafés sob
sombreamento. No presente estudo ndo foi
verificado efeito do regime de luz incidente
para o ACT. Comportamento semelhante foi
verificado por Geromel et al. (2008).
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FIGURA 2 — Peneiras, cafés brocados e chochos, agticares ndo redutores, agucares totais, polifenoloxidase e
acidos clorogénicos totais em café arabica proveniente de sistemas arborizado e a pleno sol, submetidos a manejo
pos-colheita via seca e umida.
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No presente estudo, os cafés processados
por via seca apresentaram maiores valores de
ACT (Figura 2 H), caracterizando efeito do
manejo pos-colheita. De modo semelhante,
Balylaya e Clifford (1995) verificaram a
ocorréncia de maiores valores de ACT para café
arabica submetido ao processamento por via seca.
Entretanto, para os frutos de Coffea arabica L.
das cultivares Bourbon amarelo, Catuai vermelho
e Rubi, Duarte, Pereira ¢ Farah (2010) no
observaram diferencas entre o processamento via
umida e via semisseca.De acordo com 0 mesmo
autor, os hibridos e para os cafés Robusta, os
teores de ACT, submetidos ao processamento
via tumida foram superiores aos submetidos a
via semisseca. Murthy ¢ Manonmani (2009)
observaram menores teores de ACT para cafés
arabica, quando comparados a Robusta.

Farah et al. (2006), avaliando a correlagdo
entre a prova da xicara e atributos quimicos de
cafés brasileiros observou maiores teores de ACT
para cafés de qualidade inferior e menores valores
foram associados a cafés de melhor qualidade.
Dessa forma, no presente estudo, os cafés
processados por via imida tendem a apresentar
qualidade superior.

Os valores de ATT encontrados foram
considerados elevados (Tabela 3). De acordo com
Borém etal. (2008) a causa da elevagao dos valores
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de ATT esta relacionada aos efeitos degenerativos
nas membranas dos frutos. Tais injarias seriam
promovidas pelas elevadas temperaturas no
ambiente de secagem, resultando em liberagdo de
acidos organicos.

Nos cafeeiros mantidos a pleno sol nao foi
verificado efeito do manejo pds-colheita (Tabela
3). Para os cafeeiros arborizados, maiores valores
de ATT foram observados para o processamento
por via seca. Entretanto, Jackelers e Jackels
(2005) observaram que, no processo por via umida
houve elevagdo da acidez devida a alteracdo da
matriz de carboidratos presente na mucilagem
aderida ao endocarpo do fruto, como resultado da
fermentacao.

Como no presente experimento, o
revolvimento dos cafés processados por via umida
e via seca foi realizado em mesma intensidade, a
maior presenca de acucares nos cafés arborizados
e por via seca favoreceu a maior disseminacao
de patdgenos. A busca por cafés cereja natural
com menor acidez podera ser obtida com uma
secagem mais rapida, com maior revolvimento da
massa de frutos. Nos frutos processados por via
seca, a presenca da arborizagao elevou os valores
de ATT em comparagao a condi¢dao de pleno sol.
Entretanto, para o processamento por via umida
ndo foi constatado o efeito da arborizacdo em
relagdo a auséncia dessa (Tabela 3).

TABELA 3 — Acidez titulavel total (ATT) de café arabica, provenientes de sistema arborizado e a pleno sol,

submetidos a manejo pos-colheita via seca e imida.

ATT Via seca Via imida Média
Arborizado 219,00 A a* 202,00 B a 210,50
Pleno sol 207,00 Ab 206,00 A a 206,50
Média 213,00 204,00 -
CV =13,78%

"Letras maitsculas distintas indicam diferenga no manejo pods-colheita, médias com letras minudsculas distintas indicam
diferencas no sistema de cultivo pelo teste F, a 5% de probabilidade.
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4 CONCLUSOES

Aassociacao de arvores aos cafezais contribui
para melhorar os aspectos fisicos e quimicos dos
graos. A utilizagdo do manejo pos-colheita por via
umida, melhora a qualidade fisica do café.
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