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PREFACIO

A crescente conscientizacdo da necessidade de uma abordagem cientifica para que a
cafeicultura se firme como uma atividade integrada ao meio ambiente e, consequentemente,
sustentavel sob os aspectos social, econdmico e ambiental conduziu o IFES — Campus de
Alegre a publicacdo de mais um livro (A cafeicultura do Capara6: Resultado de Pesquisas
VI).

Protagonista do quarto ciclo da economia do Brasil, a atividade cafeeira perdeu sua
hegemonia de mais importante produto na balanca comercial brasileira, mas nunca deixou
de ser uma das atividades mais importante da nossa agricultura. A cafeicultura capixaba
gera cerca de 400 mil empregos diretos e indiretos e esta presente em mais de 75 mil das
108 mil propriedades agricolas do Estado, predominando no agronegdcio de 61 dos 78
municipios do Espirito Santo. Muito além de nimeros, a cafeicultura esta no gosto de se
produzir mais em menos area grdos de cada vez melhor qualidade, esta na brisa das matas
adjacentes aos cafezais, preservadas pelos cafeicultores, na qualidade das &guas que drenam
de suas propriedades e na alegria de uma boa colheita, fruto do incansavel trabalho no qual
é envolvida toda a familia.

Este livro apresenta 10 capitulos com resultados de pesquisas realizadas no Espirito Santo
e Minas Gerais, abrangendo temas que vao da caracterizacdo de areas de producdo de café
a aspectos de qualidade de gréos e bebida. Trata-se de uma importante publicacdo que
apresenta avancos no conhecimento da atividade cafeeira, subsidiando produtores e
pesquisadores no caminho da sustentabilidade dessa tdo importante atividade e, a0 mesmo
tempo, consolidando a posicdo do IFES entre as principais instituicdes de pesquisa em café

no Brasil.

Prof. Dr. Marco Aurélio Costa Caiado
Coordenador do Curso Tecndlogo em Cafeicultura do Ifes, Campus de Alegre
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Capitulo 1

USO E COBERTURA DA TERRA E CARACTERIZAGCAO TOPOGRAFICA DA
CAFEICULTURA NA BACIA HIDROGRAFICA DO RIO ALEGRE, ALEGRE/ES

Beatriz Rodrigues Nicécio
Daiane Rangel Angelete
Jéferson Luiz Ferrari

Jodo Batista Esteves Peluzio
Mauricio Novaes Souza

Paloma Imaculada de Oliveira Besteti

1. INTRODUCAO

A bacia hidrografica é uma area de captacdo e drenagem de agua pluvial que direciona o
escoamento superficial para um Unico ponto (exutério). Ela é a unidade territorial para a
implementacdo da Politica Nacional de Recursos Hidricos e atua¢do do Sistema Nacional de
Gerenciamento de Recursos Hidricos (BRASIL, 1997) sendo assim, uma unidade potencial de

planejamento ambiental.

Para aprimorar a gestdo dos recursos hidricos é necessario levar em consideracdo varios
aspectos que interferem no seu uso e na sua qualidade, como por exemplo 0 uso e cobertura da
terra da bacia (PORTO; PORTO, 2008), termo técnico utilizado para estabelecer a forma pela

qual o espaco esta sendo ocupado pelo ser humano (ROSA, 2007).

O conhecimento do uso e cobertura da terra de uma bacia € assim primordial para a
compreensdo dos padrdes de organizacdo do espaco (ROSA, 2007), possibilitando avaliar o
estado de conservacao dos recursos naturais da bacia, se eles estdo sendo usados e manejados
de forma sustentavel ou ndo (FERRARI et al., 2015; PELUZIO, 2010).

A cafeicultura é uma das classes que aparece com frequéncia em uma bacia hidrografica. Ela

colabora para a fixagdo do homem no campo e gera empregos na zona rural e urbana, além de
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contribuir para a economia local, regional e brasileira, através da produgdo e comercializacéo
dos gréos e de seus derivados (MENDONCA,; PEREIRA; MENDES, 2005).

Em 2018, o Brasil concluiu 0 ano com 61 milhGes de sacas de café, englobando a producéo dos
cafés das espécies Coffea arabica L. (café arabica) e Coffea canephora (café conilon). A
producdo de café arabica foi de aproximadamente 47,5 milhdes de sacas, enquanto a de conilon,
14,2 milhdes de sacas. Estes numeros ratificam o pais como maior produtor de café do mundo
(CONAB, 2018).

No estado do Espirito Santo, a cafeicultura € a principal atividade agricola, sendo praticada na
maioria dos municipios capixabas (FERRAO et al.,2017). No municipio de Alegre, ela esta
presente desde o inicio de sua colonizacdo (BRAVO, 1994), e encontra-se distribuida nos

quatro quadrantes geograficos do municipio, como retratam Sturido (2018) e Negri (2015).

Apesar da importante contribuicéo da representatividade da cafeicultura no municio de Alegre,
dada por Sturido (2018) e Negri (2015), pouco se sabe sobre a caracterizacdao topogréfica da
cafeicultura desenvolvida na bacia hidrogréfica do rio Alegre e, mais ainda, sobre 0 uso e
cobertura da terra da referida bacia, que abriga os principais mananciais responsaveis pelo

abastecimento hidrico da cidade de Alegre.

Acredita-se que a geracdo dessas informacBes podera facilitar o entendimento da relacdo
homem-natureza, que vem sendo estabelecida na bacia e assim, subsidiar a elaboracdo de
projetos socioambientais e politicas publicas voltadas para a melhoria do desenvolvimento,

PARA A qualidade ambiental local e para o fortalecimento da cafeicultura.

Objetivou-se neste trabalho mapear o uso e cobertura da terra da bacia hidrogréafica do Rio
Alegre e caracterizar a situacdo topografica em que se encontram as lavouras de café na referida

bacia.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 CARACTERIZAGAO DA AREA DE ESTUDO

A bacia hidrogréafica do rio Alegre possui 20.521,07 ha e esta localizada no municipio de
Alegre, Sul do Espirito Santo, entre as coordenadas geograficas de 20° 43° € 20° 51° de latitude
Sul € 41°32” ¢ 41° 38’ de longitude Oeste (Figura 1).
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Figura 1 — Localizacdo da bacia hidrogréfica do rio Alegre
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De acordo com a classificacdo de Koppen, o clima da regido é Aw, com inverno seco e verao
chuvoso com temperatura anual média de 23,1 °C e precipitagdo acumulada média anual de
1.341 mm. O relevo é altamente acidentado, alternadas por poucas areas planas (LIMA et al.,
2008).

O municipio de Alegre esta organizado, politica e administrativamente, em sete (07) distritos:
Alegre (sede), Anutiba, Ararai, Café, Celina, Rive, Santa Angélica e So Jodo do Norte, e 63
Comunidades, compreendendo a uma area de 772 km2 (IJSN, 2018; PREFEITURA
MUNICIPAL DE ALEGRE, 2019). O indice de Desenvolvimento Humano (IDH) é 0,721
(2010) e o PIB per capita é de R$ 15.854,35 (IBGE, 2019).

A bacia hidrografica do rio Alegre contempla, além da Sede do municipio, parte dos distritos
de Celina e Café e treze comunidades, a saber: Agua Limpa, Alegre, Bela Aurora, Café, Celina,
Feliz Lembranca, Rive, Roseira, Sdo Francisco, Segredo, Trés Morros, Vargem Alegre, Varjdo
da Cotia e Vinagre (IBGE, 2019; IJSN, 2018).
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2.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Foram realizados varios procedimentos no Sistema de Informacdo Geografica (SIG). O estudo
foi realizado em duas etapas por intermedio do uso do aplicativo computacional QGIS (QGIS,

2019). Conforme o fluxograma na Figura 2.

Inicialmente, foi construido um banco de dados espaciais para a realizacdo do mapeamento do
uso e cobertura da terra da bacia hidrogréafica. Foram utilizados: a ortofoto da regido, blocol8
— Alegre, com resolucéo de 0,25 m, obtida pelo levantamento aerofotogramétrico realizado pela
empresa Hiparc Geotecnologia, nos anos de 2012 e 2015, a servico do Instituto Estadual de
Meio Ambiente e Recursos Hidricos - IEMA (GEOBASES, 2012/2015); e os shapefiles dos
municipios do estado do Espirito Santo (ES) e da Otto bacias Hidrograficas ES nivel 6 (1JSN,
2018).

Figura 2 —Fluxograma dos procedimentos para 0 mapeamento do uso e cobertura da terra e
para a caracterizacao topogréafica dos locais das lavouras de café
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De posse da delimitagdo da bacia do rio Alegre e com a ortofoto recortada, foi feita a

fotointerpretagcéo e 0 mapeamento do uso e cobertura da Terra. Para realizar este procedimento

foi feito um reconhecimento visual da area de estudo e a identificacdo de 14 classes de uso e

cobertura da terra. Foi construida uma chave de fotointerpretacdo para facilitar o mapeamento

Quadro 1- Chave de fotointerpretagéo utilizada para 0 mapeamento do uso e cobertura do solo

Amostra da classe na
Ortofoto

Descricao

area urbana

Area urbana e rural

Lavoura de café em
fases de
implantacdo, producéo
e renovacao

Construcgdes habitadas
ou ndo

Construcdes localizadas
no perimetro urbano

(Quadro 1).
Itens Classes
1 Arborizacao
Arvores
2 .
isoladas
3 Café
4 Construgdes rurais
Construcoes
5
urbanas
6 Eucaliptos

Eucaliptos em fases de
implantacéo,
producdo e renovagéo
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Estradas ndo-

Estradas ndo
pavimentadas de toda
area

Estradas pavimentadas
que dao
conex&o a area de
estudo e ao municipio
de Alegre, ES.

Fragmentos em fases de
implantacdo, producao
e renovagéo.

Lagos artificiais e

naturais na area de
estudo.

Rochas visiveis ao
natural ou

em exploracdo humana.

7 pavimentada
8 Estradas
Pavimentadas
9 Fragmento
Florestal
Reservatorio
10 .
Hidrico
11 Material rochoso
12 Pastagem
13 Curso d’agua

Pastagem sem e com
maior camada de
revestimento

Rio que corta toda area.

14




Solo nud na area de

14 Solo exposto estudo.

Durante a fotointerpretacéo, foi empregada a escala de 1:2.000, e apds, foi elaborado o mapa

de uso e cobertura da Terra da bacia na escala de 1:100.000.

Em seguida, foi realizada a caracterizagdo topogréfica da cafeicultura na bacia. Para esse fim
foram utilizados: o shapefile da classe Café da bacia, obtido no trabalho do mapeamento; o
shapefile das Comunidades; o shapefile dos Solos - ES (EMBRAPA, 2019);e 0 Modelo Digital
de Elevacdo (MDE) e as derivacGes locais disponiveis no Projeto Topodata (TOPODATA,
2011; VALERIANO et al., 2008).

A extracdo dos dados geomorfoldgicos do Projeto Topodata foi feita utilizando como méscara
o limite da bacia. Foram utilizados os seguintes planos de informacdo do projeto Topodata,
referente a quadricula 20S42: Altitude (ZN), Declividade (SN), Orientacdo (ON). Ressalta-se
que os planos de informagdo estdo no formato GeoTiff (32 bits, extensdo-tif) e estdo
estruturados em quadriculas compativeis com a articulagéo 1:250.000.

Este procedimento de extracdo dos dados foi feito de forma automatica, considerando 0s
parametros padronizados do SIG, com a intencdo de caracterizar a topografia das lavouras de
café, representada pela classe Café. Ressalta-se que foi aplicado o comando dissolver para
agregar todas as feicGes referentes a classe café, antes da extracdo dos dados.

Figuras e tabelas foram geradas para facilitar a analise e visualizacdo dos resultados.

3  RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 USO E COBERTURA DA TERRA NA BACIA

O mapeamento do uso e cobertura da terra identificou que a bacia hidrogréafica do rio Alegre é
representada por 14 classes de uso e cobertura da terra (Figura 3 e Tabela 1), que forma
facilmente identificadas principalmente por conta da alta resolucdo espacial das ortofotos
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(IJSN, 2018) e da escala utilizada na fotointerpretacéo.

Os resultados demonstram a importancia do uso do geoprocessamento para a anélise espacial
(CAMPANHA et al., 2018; ROSA, 2011), confirmando o potencial das geotecnologias para
trabalhos de mapeamento e quantificacdo das variadas classes de uso e cobertura da terra em

bacias hidrograficas.

Figura 3 — Uso e cobertura da terra da bacia do rio Alegre - ES, referente a 2012/2015.
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Verifica-se que 78,15% da area da bacia sdo ocupadas por pastagem, representada no mapa pela
coloracdo verde claro. A segunda classe predominante € o café, representada pela coloracao

amarela, que possui 1.552,54 ha, representando 7,57% da area da bacia (Tabela 1).

Os resultados confirmam o diagnostico realizado por Santos (2005) em relacéo a fragmentacao
da paisagem na bacia, e ao predominio das classes pastagem e café. Esse autor, ao usar uma
imagem do satélite Ikonos, adquirida em dezembro de 2002, através de classificacao visual com
digitalizagdo em tela, identificou que a bacia possuia 14 classes de uso e cobertura da terra,
onde as classes pastagem e cafe, representavam, respectivamente, 78,15% e 7,57%.
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A classe pastagem impacta a paisagem da bacia pela sua extensdo e pela presenca de areas

erodidas. Grande parte da classe solo exposto (1,6%) ocorre nas areas de pastagens o que

potencializa o impacto ambiental desta classe, ocasionando perda de solo, perda de nutrientes,

assoreamento de corregos e rios.

Tabela 1 — Areas das classes de uso e cobertura da terra na bacia do rio Alegre-ES, referente a

2012/2015.

Itens Classes Area Area Area

(m?) (ha) (%)

1 Arborizacao 306.998,92 30,69 0,14

2 Arvores Isoladas 6.120.857,91 612,09 2,98

3 Café 15.525.431,07  1.552,54 7,57

4 Construcdes Rurais 511.328,64 51,13 0,25

5 Construcdes Urbanas 1.516.932,80 151,70 0,74

6 Eucalipto 4.402.901,56 440,30 2,15

7 Estradas N&o-Pavimentadas 3.540.904,17 354,09 1,73

8 Estradas Pavimentadas 607.725,67 60,77 0,30

9 Fragmento Florestal 4.478.834, 58 447,88 2,18
10 Reservatdrio Hidrico 222.457,59 22,25 0,10
11 Material Rochoso 3.470.296,25 347,02 1,70
12 Pastagem 160.362.291,60 16.036,23 78,15
13 Curso d’agua 848.534,89 84,85 0,41
4 Solo Exposto 3.295.236,75 329,52 1,60
Total Todas as classes 205.210.732,36  20.521,07 100,00

Fonte: os autores.

Outra classe de natureza antropica que se destaca na bacia sdo as estradas, principalmente as

estradas ndo-pavimentadas (354,09 ha). A maior porcentagem de estradas ndo-pavimentadas

em relacdo as pavimentadas esta de acordo com os dados da Confederacdo Nacional de

Transito, de que na maioria, a malha viaria brasileira é constituida de estradas nao-

pavimentadas (CNT, 2018). Somando-se as areas das duas classes de estradas (pavimentadas e

ndo-pavimentadas), tem-se 414,86 ha, o que representa 2,03% da bacia. As estradas séo de

extrema importancia para garantir o acesso a diversos servi¢os, como a educagéo, cuidados com

a salde, as mercadorias locais e as oportunidades econdémicas. Mas, se mal-conservadas, podem
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oferecer riscos aos seus USUArios e servir como transporte de sedimentos.

Em relacdo as classes de natureza ndo-antropica (arvores isoladas, fragmento florestal, material
rochoso ¢ curso d’agua), percebe-se que juntas, somam cerca de 7,3% da area, 0 que é muito
pouco. O percentual alto de arvores isoladas também assusta (2,98%). Esses resultados indicam
que a bacia esta sofrendo impactos ambientais e mostra que 0 uso e cobertura da terra vém

sendo realizado de forma desordenada.

E fundamental que se tomem acdes imediatas de educacdo ambiental para que se reverta esse
cendrio. Sao necessarias agdes urgentes de conservacao do solo e da agua na bacia de modo a
promover o redesenho da paisagem. Ressalta-se que uma das sub-bacias da bacia do rio Alegre,
a sub-bacia do Ribeirdo Jerusalém, abastece a cidade de Alegre com agua, garantindo vida a
todos os moradores da cidade, mas apresenta uso conflitante nas Areas de Preservacgéo
Permanente na ordem de 84,20% (VENTURIM, 2011).

Os projetos poderiam ser feitos em parcerias com os produtores rurais, a prefeitura municipal e
a sociedade como um todo. Vérias préaticas de conservagdo do solo e da dgua poderiam ser
utilizadas, como reflorestamento do topo de morro, o isolamento de nascentes, caixas secas,
terracos, adogdo de sistema silvipastoril (combinacao de arvores, pastagem e gado numa mesma
area ao mesmo tempo e manejados de forma integrada), entre outras (BERTONI; LOMBARDI
NETO, 2017).

3.2 CARACTERIZACAO TOPOGRAFICA DA CAFEICULTURA NA BACIA

Na Figura 4, é possivel verificar a sua distribuicdo espacial por comunidade e na Tabela 2, 0s
valores absolutos e percentuais da classe café por comunidade. Ressalta-se que os valores

percentuais mostrados na Tabela 2, referem-se as areas das comunidades e ndo a area da bacia.
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Figura 4 - Lavouras de Café dentro das comunidades da bacia do rio Alegre-ES, referente a
2012/2015
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Fonte: os autores.

Nota-se que ao todo, sdo 17 comunidades e que a cafeicultura esta presente em todas, inclusive
nas manchas urbanas da bacia: Alegre (sede), Café (sede) e Celina (sede). A Unica comunidade

que ndo foi identificada a classe café foi a de Sdo Francisco, localizada ao Norte da bacia.

As comunidades que apresentam maior area cultivada com café sdo: Café (mancha urbana e
area rural) (295,31 ha), Celina (mancha urbana e area rural) (282,18 ha), Segredo (227,80 ha),
Trés Morros (181,04 ha) e Roseira (130,47 ha). Destaca-se que as comunidades de Café e Celina
sdo historicamente grandes produtoras de café. E aquelas que apresentam as menores areas sao:
Vinagre (3,01 ha), Varjdo da Cotia (33,01 ha) e Agua Limpa (25,33 ha).

Essa caracteristica de que a cafeicultura esta presente praticamente em todas as comunidades
da bacia esta de acordo Bravo (1994), que relata que a cafeicultura esta presente desde o inicio
da colonizacdo do municipio (BRAVO, 1994), e com Negri (2015), que verificou que as

lavouras de café do municipio de Alegre encontram-se em todos os quadrantes geograficos,
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especialmente no Sudoeste.

Tabela 2 — Areas das lavouras de café por comunidade na bacia do rio Alegre-ES

Area da Area de café por comunidade
Comunidade comunidade m? ha %
(m?)
Agua Limpa 14.668.244.,61 253.306,57 25,33 1,73
Alegre 14.438.328,61 916.193,97 91,62 6.35
Alegre (urbana) 3.651.604,61 521.95.,74 5,22 1,43
Bela Aurora 6.748.461.61 738.673,69 73,87 10,95
Café 27.097.866,61 290.9717,11 290,97 10,74
Café (urbana) 560.596,61 433.74.79 434 7.74
Celina 31.194.659,61 27.493.31,65 274,93 11,43
Celina (urbana) 634.335,61 724.79.66 7.25 8.81
Feliz 15.456.798,61 999.590,38 99,96 6.47
Lembranca

Rive 5.058.084 .61 151.529,80 15,15 3.00
Roseira 16.490.096,61 13.046.65,40 130,47 7.91
Sao Francisco  3.593.906,61 0,00 0,00 0.00
Segredo 24.121.552,61 22.779.67,55 227,80 9.44
Trés Morros 8.018.845,61 18.103.69,42 181,04 22,58
Vargem Alegre 14.612.276,61 885.770,64 88,58 6.06
Varjao da Cotia 17.559.202,61 330.122,50 33,01 1,88
Vinagre 13.058.70,61 301.42.16 3,01 2,31
Total 205.210.732,36 15.525.431,07 1.552,54 100

Fonte: os autores.

A caracterizacdo topogréafica das lavouras de café na bacia em relacéo a altitude, a declividade,

as orientacdes das vertentes e aos tipos (classes) € apresentada a seguir.

A Figura 5 proporciona a verificacdo da distribuicdo espacial das altitudes onde se encontram

as lavouras de café na bacia do rio Alegre, e na Tabela 3, os valores por classes altimétricas.
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Figura 5 — Distribuicdo espacial das altitudes onde se encontram lavouras de Café na bacia do

rio Alegre
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Fonte: os autores.

Tabela 3—Classes de altitude das lavouras de café na bacia do rio Alegre - ES

Altitudes(m) Area (m?) '?‘;2;1 Area (%)
117 — 338 898.160,80 89,81 5,80
339 - 560 2.799.657,00 279,96 18,02
561 — 781 8.383.167,27 838,32 54,00
782 —1003 3.444.446,00 344,44 22,18

Total 15.525.431,07 1.542,53 100

Fonte: os autores.

Verifica-se que as altitudes das lavouras da bacia do rio Alegre variam de 117 a 1003 m. De

acordo com os dados gerados, o cultivo do café esta mais da metade em altitudes elevadas,
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54%, transparecendo a ideia, de acordo com a literatura, que nessas areas se cultiva arabica.
Como se sabe, o café arabica tem sua origem em florestas tropicais da Etidpia — Africa em
altitudes de 1.600 a 2.800 m (MATIELLO etal., 2010). Sendo assim, com clima mais adequado

a cultura se desenvolve melhor, trazendo beneficios quanto a producéao e qualidade sensorial.

E possivel observar que o cultivo do café estd menos concentrado nas areas de 117 a 338 m de
altitude, totalizando 5,80%. E comum o cultivo de café conilon nessas areas de altitudes mais
baixas, devido ao melhoramento genético realizado e a sua origem, areas baixas da bacia do rio
Congo — Africa. O cultivo do conilon varia de 100 a 800 m (FERRAO et al., 2017). Porém, ndo
é correto afirmar que em altitudes elevadas ndo tenha o cultivo do café conilon, pois com 0s
programas de melhoramento genético que vem sendo feito o conilon vem se adaptando a

altitudes elevadas.

Ressalta-se que este trabalho aborda a situagédo da cafeicultura como um todo e ndo de espécies
isoladas. Para maior detalhamento, teria que ser feito outro trabalho, com metodologia
diferente.

As declividades onde se encontram as lavouras de café na bacia do rio Alegre sdo apresentadas
na Figura 6 e Tabela 4. Nota-se que as declividades do terreno variam de 3 a 133%. As
declividades que estdo predominando na area séo de 33 a 63%, valores considerados elevados
para a adocdo da mecanizacao agricola, representando que mais da metade das lavouras de café
se encontram dentro dessas declividades (Tabela 4). O manejo do café nessas areas deve ser
feito com a adocgdo de préaticas conservacionista para reduzir o0 processo erosivo, intensificado
pela elevada erosividade da chuva (CABANEZ; FERRARI; CABANEZ, 2012).

De acordo com Trabaquini et al. (2010), a mecanizacdo agricola é favorecida quando o terreno
apresenta valores de, no maximo, 20% de declividade. Os autores ainda sugerem as seguintes
classes apropriadas a mecanizacao: 0 — 5 % extremamente apta; 5,1 — 10 % apta; 10,1 -15 %
apta; e 15,1 — 20 % moderadamente apta. Nota-se, desta forma, que parte da bacia do rio Alegre

ndo e apta a mecanizagéo.

Pode-se observar que nas declividades de 34-63% e 3-33 % encontram-se maior area cultivada
com café, totalizando 94,94%. Nota-se também, que em declividades maiores, 64-93 e 94-

123%, o cultivo de café é bem menor, somando 5,06% da area ocupada por café.
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Figura 6- Declividades onde se encontram lavouras de café na bacia do rio Alegre- ES
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Fonte: os autores.

Tabela 4 — Distribuicdo das declividades das lavouras de café na bacia do rio Alegre - ES.

Declividade (%) Area (m?) Area (ha) Area (%)
3-33 6.685.711,78 668,57 43,06
34 - 63 8.054.809,74 805,48 51,88
64 — 93 756.948,40 75,69 4,88
94 -123 27.961,15 2,80 0,18
Total 15.525.431,07 1552,54 100

Fonte: os autores.

Esses resultados confirmam uma situacéo topografica da regido que é de ser montanhosa, onde
0 relevo ¢ acidentado, reforcando o entendimento de maior custo de produgdo ficando mais
dificil de plantar, trabalhar com mecanizagdo nas areas de maior declive e manejar a lavoura

Eis um fator determinante para a continuidade da pratica da cafeicultura na bacia, a declividade
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do terreno nessas lavouras de café. E necessario o desenvolvimento e, ou adogao de tecnologias

capazes de realizar, de forma mais féacil e pratica, as tarefas de plantio, poda, pulverizacédo e

colheita, como por exemplo, o desenvolvimento de equipamentos com altura compativel as

lavouras, 0 uso de micro terraceamento, o uso de consoércio ou de sistema agroflorestal, entre

outras. Tais praticas poderiam reduzir o gasto de m&o de obra, o custo de producéo e aumentar

a infiltracdo da agua do solo, diminuindo a lixiviagdo e 0 assoreamento nos rios.

As orientacdes das vertentes onde se localizam as lavouras de café sdo mostradas na Figura 7 e

na Tabela 5. Verifica-se que a bacia possui enorme diversidade de faces de terreno que variam

de 1 a 359 graus, o que confere a bacia diferentes microclimas e microambientes.

Figura 7 — Orientacdo das vertentes onde se encontram lavouras de café na bacia do rio Alegre-

ES
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Fonte: os autores.

A orientagéo pode proporcionar um melhor clima para o cafe, ja que de acordo com a face em

que a lavoura € exposta tem-se clima mais ameno, propicio para café arabica ou mais aquecido,

onde o conilon se desenvolve melhor (MATIELLO et al., 2010). Situa¢des contrarias podem
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ocorrer em maiores altitudes, onde se busca face mais aquecida para ambas as espécies.

Alguns trabalhos confirmam que a topografia é determinante na intensidade e na qualidade de
radiacdo interceptada. Turco; Rizzatti (2006) e Ferreira et al.(2012) estudaram um modelo
matematico para estimar a radiacdo solar diaria sobre superficies com diferentes exposicdes e

declividades.

Tovar-Pescador et al. (2006), estudaram a variabilidade espacial da radiacdo solar em areas de
diferentes inclinacbes e exposicdes, e verificaram que as variagbes do relevo afetam

significativamente na distribuicdo da radiacdo solar junto a superficie terrestre.

Tabela 5 — Distribuicdo da orientacdo do terreno das lavouras de café na bacia do rio Alegre —
ES

Orientacéo (Graus) Area (m?) Area(ha)  Area (%)
1-52 402.175,12 40,22 2,59
53-103 1.493.333,02 149,33 9,62
104 — 154 1.902.683,01 190,27 12,26
155 - 206 2.193.448,30 219,34 14,13
207 — 257 2.997.002,19 299,70 19,30
258 — 308 3.664.091,07 366,41 23,60
309 — 359 2.872.698,36 287,27 18,50
Total 15.525.431,07 1.552,54 100

Fonte: os autores.

A maioria das lavouras estdo implantadas entre 207° a 359° voltadas para Oeste e Noroeste,
respectivamente. Os restantes das lavouras apresentam faces voltadas para os demais 0s pontos
cardeais e colaterais. Fatores ambientais como altitude e face de exposi¢édo das lavouras ao sol,

possuem influéncia direta sobre a qualidade sensorial dos cafés (SILVEIRA, 2015).

Em relacédo ao tipo de solo onde se encontram as lavouras de café na bacia do rio Alegre (Figura
8 e Tabela 6), nota-se que a predominancia do cultivo do café estd na classe de Latossolo
Vermelho-Amarelo, com 91,67% da area. A menor quantidade das lavouras se encontra em

Argissolo Vermelho-Amarelo com 2,91%, seguido de Nitossolo Vermelho, 5,42%.

Os solos definidos como Latossolo sdo profundos e propicios ao cultivo do café, apresentando

coloracdo parcialmente homogénea de matrizes avermelhadas e/ou amareladas, com baixa
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uniformidade de argila ao longo de seu perfil (EMBRAPA, 1988).

Figura 8 — Solos onde se encontram lavouras de café na bacia do rio Alegre-ES
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Fonte: os autores.

Tabela 6 — Distribuicéo dos solos das lavouras de café na Bacia do rio Alegre - ES.

Solo (classes) Area (m?) Area(ha)  Area (%)
Argissolo Vermelho-Amarelo 451.975,15 45,19 2,91
Latossolo Vermelho-Amarelo 14.233.384,00 1.423,33 91,67

Nitossolo Vermelho 840.071,92 84,00 5,42
Total 15.525.431,07 1.552,52 100

Fonte: os autores.

Os latossolos sdo os solos mais predominantes no Brasil (KER, 1997) e os solos da bacia
retratam a realidade brasileira. Porém, no geral, sdo solos pobres, que demandam correc¢des para

otimizagdo na produtividade de café, o que pode ser realizado por diversas préticas.
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4  CONCLUSAO
Levando-se em consideracdo as condicOes deste trabalho pode-se concluir que:

* A bacia do rio Alegre ocupa uma area de 20.251,00 ha.
* A pastagem ¢ a classe dominante, ocupando 78,15% da area.

* A cafeicultura ocupa uma area de 1.552,54 ha, o que representa 7,57% da area da bacia, e esta
presente em todas as comunidades, exceto na comunidade de S&o Francisco.

* Em ordem decrescente, as comunidades que mais cultivam café sdo: Café (295,31 ha), Celina
(282,18 ha), Segredo (227,80 ha), Trés Morros (181,04 ha) e Roseira (130,47 ha).

*A cafeicultura da bacia do rio Alegre esta concentrada em locais de altitudes mais elevadas
(561 a 1003 m), correspondendo a 76,18% da area.

*As lavouras de café encontram-se cultivadas em areas com declividade variando de 3 —123%.

A cafeicultura na bacia encontra-se majoritariamente cultivada sobre Latossolo Vermelho-
Amarelo (91,67%).
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Capitulo 2

MAPEAMENTO E CARACTERIZACAO DA CAFEICULTURA NA COMUNIDADE
QUILOMBOLA DE MONTE ALEGRE, CACHOEIRO DE ITAPEMIRIM/ES

Diego Souza Tosta

Jéferson Luiz Ferrari

Wallace Luis de Lima

Arnaldo Henrique de Oliveira Carvalho

Telma Machado de Oliveira Peluzio

1. INTRODUCAO

Os grupos étnicos conhecidos como comunidades remanescentes de quilombos, “quilombolas”,
sdo comunidades negras rurais constituidas pelos descendentes dos negros escravizados que,
no processo de resisténcia a escravidao, originaram grupos sociais que ocupam um territorio
comum e compartilham caracteristicas culturais até os dias de hoje, lutando pelo direito de

propriedade de suas terras consagradas pela Constituicdo Federal (BRASIL, 1988)

Estima-se que existam mais de duas mil comunidades quilombolas espalhadas pelo territorio
brasileiro. Dessas, cerca de dez estdo localizadas no estado do Espirito Santo (INCRA, 2022),

sendo a Comunidade de Monte Alegre, uma delas.

A formacao de Monte Alegre como Comunidade Remanescente de Quilombo coincide com os
primeiros dias que sucederam a aboligdo da escraviddo no Brasil, ocorrida em 13 de maio de
1888. Ao ouvirem dos seus senhores as poucas palavras da Lei Aurea que os declarava libertos
muitos negros deixaram as fazendas e seguiram para a regido denominada Monte Alegre
(VENTURA, 2016).

Monte Alegre ¢ uma comunidade quilombola localizada na zona rural do municipio de
Cachoeiro de Itapemirim — ES. Suas raizes culturais foram formadas por negros supostamente

originarios de Angola e escravizados nas Fazendas de Boa Esperanca, Barra do Mutum e Monte
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Alegre entre outras, durante a segunda metade do século XIX que apresentavam como atividade
principal a cafeicultura (VENTURA, 2016), atividade esta, que se expandiu até os dias atuais,
contribuindo para a geracdo de renda. Destaca-se que a principal renda dos quilombolas de
Monte Alegre ainda € extraida de servigos prestados a produtores rurais (ndo quilombolas)

ligados a agricultura (cultivo de café) e a pecuéria de gado leiteiro e de corte.

O Brasil é considerado o maior produtor de café do mundo, de acordo com os dados da
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2022). O pais produz cerca del/3 do café
consumido em todo o planeta e exporta para mais de 60 paises (CONAB, 2022; SANTOS,
2016). Além de representar grande importancia no cenario econdmico brasileiro, a cadeia
produtiva do café é responsavel pela geracdo demais de 8 milhdes de empregos no pais,

proporcionando renda e acesso a saude e a educacao.

O estado do Espirito Santo é o 2° maior produtor brasileiro de café, com expressiva producéo
de arabica e conilon. E responsavel por 22% da producao brasileira. Atualmente, existem 435
mil hectares em producéo no Estado. A atividade cafeeira é responsavel por 35% do Produto
Interno Bruto (PIB) Agricola capixaba (CONAB, 2022). A cafeicultura é a principal
atividade agricola do Espirito Santo, desenvolvida em todos os municipios capixabas exceto
Vitéria. Gera em torno de 400 mil empregos diretos e indiretos e esta presente em 60 mil das
90 mil propriedades agricolas do Estado. Ao todo, 73% dos produtores capixabas séo de base
familiar, com o tamanho médio das propriedades em 8 hectares.Atualmente existem cerca de
131 mil familias produtoras capixabas (INCAPER,2015).

Objetivou-se nesse trabalho mapear e caracterizar a cafeicultura da comunidade quilombola de
Monte Alegre.

2. METODOLOGIA

2.1 AREA DE ESTUDO

A Comunidade de Monte Alegre possui 1.337,69 ha e fica localizada na zona rural do municipio
de Cachoeiro de Itapemirim, regido sul do Estado do Espirito Santo (Figura 1). A comunidade
ficaa 37 km do centro da cidade de Cachoeiro de Itapemirim, pela rodovia ES 482, no trecho
que liga Cachoeiro a Alegre (1JSN, 2017).
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O clima da regido é do tipo Aw, pela classificacdo climéatica de Képpen (ALVAREZ et al.,
2013). O relevo varia de fortemente ondulado a montanhoso. Os solos estéo classificados como
latossolo vermelho amarelo distrofico e a vegetacdo é composta por Floresta Estacional
Semidecidual, Floresta Ombrofila Densa (IBGE, 2004), e por areas agricolas e de pastagem.

Figura 1. Localizagdo da Comunidade de Monte Alegre em relagdo ao municipio de Cachoeiro
de Itapemirim e ao Estado do Espirito Santo
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Fonte: os autores.

2.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Inicialmente, foi realizada uma revisdo bibliografica sobre a comunidade Quilombola de Monte
Alegre, e sobre a importancia da cafeicultura para a regido em que esta inserida a referida

comunidade.

Em seguida, foi realizada uma visita a campo em todas as propriedades rurais, na comunidade

de Monte Alegre, no periodo de 18 a 20 de outubro de 2017, visando levantar os seguintes
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dados: Quantidade de estabelecimentos rurais por tamanho das propriedades; Relagéo entre o
namero de familias e o tamanho dos estabelecimentos rurais; Distribuicdo absoluta e relativa
dos estabelecimentos que praticam a cafeicultura; Distribuicdo absoluta e relativa das areas
cultivadas com a cafeicultura; e Caracteristicas agronémicas das variedades de café cultivadas
nae distribuigdo absoluta e relativa das formas de cultivo convencional e consorciado praticadas
na cafeicultura da Comunidade.

Foi realizado também um registro fotografico das lavouras durante as visitas a campo e foi feito

0 mapeamento das lavouras cafeeiras na Comunidade.

Para 0 mapeamento foi empregado o programa computacional ArcGIS ® verséo 10.4 (ESRI,
2016) e as ortofotos da regido, referente ao levantamento aerofotogramétrico do Estado do
Espirito Santo, ano de 2007/2008, que apresentam resolucdo espacial de 1 m (GEOBASES,
2007/2008).

O mapeamento foi realizado por meio da técnica da fotointerpretacdo em tela, na escala de
1:2.000.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da visita de campo, foi possivel elaborar uma tabela que apresenta a quantidade de
estabelecimentos rurais com seus respectivos tamanhos nacomunidade de Monte Alegre que
praticam e ndo praticam cafeicultura. Na Tabela 1 sdo apresentados 0s ndmeros

estabelecimentos, por modulo fiscal (16 ha) e suas proporgdes relativas.

Foi muito importante a quantificacdo do tamanho da propriedade, porque possibilitou o

enguadramento dos agricultores, em pequeno (familiar), médio e ou grande.

Segundo a Lei N° 11.326, de 24 de julho de 2006 (BRASIL 2006), considera-se agricultura
familiar e empreendedor familiar rural aquele que pratica atividades no meio rural, atendendo,
simultaneamente, aos seguintes requisitos: ndo detenha, a qualquer titulo, area maior que 4
modulos fiscais (64 ha) e utilize predominantemente mé&o de obra da propria familia nas

atividades econémicas do seu estabelecimento ou empreendimento.
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Tabela 1. Nameros estabelecimentos, por modulo fiscal (16 ha) e suas proporgdes relativas na

Comunidade Monte Alegre.

Classes de area dos N° de estabelecimentos N° relativo de
estabelecimentos rurais (ha) (Unid) estabelecimentos(%6)
0-16,0 55 83,3
16,1-32,0 3 4,6
32,1-64,0 5 7,6
64,1 80,0 1 1,5
80,1-96,0 0 0
96,1 -112,0 0 0
112,1-128,0 0 0
128,1-144,0 0 0
144,1 - 160,0 1 1,5
160,1-176,0 1 1,5
Total 66 100,0

Fonte: os autores.

Segundo Instituto Nacional de Colonizacao e Reforma Agréria (INCRA, 2017), o médulo fiscal
de Cachoeiro de Itapemirim € de 16 ha. Podemos observar (Tabela 1) que 63 estabelecimentos
rurais possuem de 0 a 64 ha,representando 95,5 % dos estabelecimentos rurais da comunidade
de Monte Alegre, e se enquadram conforme a Lei n° 11.326/2006 que ficam caracterizados
como agricultura familiar, no restante 3 estabelecimentos possuem suas areas maiores que 64
ha o que apresenta um valor relativo a 4,5% dos 66 estabelecimentos levantados na

comunidade.

De acordo com o Censo Agropecuario (IBGE 2006), cerca 84,4% dos estabelecimentos
brasileiros sdo de origem de agricultura familiar e representa um total de 24,3 % da area
ocupada pelos estabelecimentos agropecuarios brasileiros, ou seja, ha uma maior concentracdo

de familia distribuida nas menores propriedades.
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O estudo confirma que a comunidade de Monte Alegre possui uma area totalde 13,37 Kmz?, e
perimetro de 23,77 Km (IJSN, 2017). Nesse sentido, nota-se que comunidade possui uma

densidade de 9,49 familias por km2.

Com a politica publica implementada no ano de 2002, houve maior permanéncia das familias e
de muitas pessoas na comunidade em detrimento, as que deixavam a comunidade para irem

trabalhar na cidade.

Com o apoio do governo auxiliando na agricultura familiar, desenvolvimentos sociais e
melhorias de vida, muitas familias que ja tinham mudado da comunidade optaram em voltar
para Monte Alegre, pois, perceberam que teriam muitas oportunidades e uma melhor qualidade
de vida. O retorno dessas familias e a permanéncia delas na comunidade contrapem ao
fendmeno do éxodo rural, esse fato é bastante surpreendente, pois ha maioria das zonas rurais

as pessoas estdo migrando para os centros urbanos.

Segundo Correa, Costa e Balbino (2007), a comunidade Quilombola de Monte Alegre no ano
de 2007 era formada por 130 familias totalizando 560 moradores, sendo 80% dos moradores
descendentes diretos de escravos, 0s dados mostrados por eles sdo similares ao resultado desse

estudo, em que foram contabilizadas 127 familias.

O municipio, de Cachoeiro de Itapemirim, tem na maioria das propriedades rurais ligadas a
atividades agricolas, em especial com a agricultura familiar. Como a topografia de algumas
regides sao bastante onduladas (acidentada) as propriedades optam pelo cultivo do café, pois

para as areas mais baixas praticam outras culturas (IBGE, 2017).

Além do cultivo de café, também possivel observar que muitas familias que moram na
comunidade, ainda praticam varias atividades culturais como: hébito alimentares, dangas
afrodescendentes, artesanatos, religides, futebol, historia oral, capoeira, caxambu, maculelé,
atrativo turistico e agricultura. Essas atividades realizadas na comunidade ajudam a melhorar a
renda e proporcionar uma melhor qualidade de vida. Ressalta-se que na comunidade tem uma
Associacdo Comunitaria de Remanescentes de Quilombo de Monte Alegre (ACREQMA), que
a partir de fevereiro de 2006, vem desenvolvendo um programa de melhoria da qualidade de
vida e promogéo da equidade econdmica, por meio da geragdo de empregos e renda (CORREA,;
COSTA; BALBINO, 2007).
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A principal fonte de renda da comunidade vem da cafeicultura e emprego em empresas
privadas. Com o turismo, agroindistria na comunidade, producdo de hortalicas, criagdo de
bovinos, fruticultura e apicultura corroboram para uma fonte de renda alternativa, onde ajuda
diretamente e indiretamente para varias familias, pois com essas atividades sendo realizadas

acaba gerando empregoe maior circulacdo de dinheiro e contribui para seu desenvolvimento.

Dos resultados obtidos, foi observado que 44 propriedades (66,7%) da comunidade néo
possuem lavouras de café em seu territorio (Figura 2). Entretanto, 22 propriedades (33,3%)
possuem e praticam a cafeicultura como atividade principal, possuem lavouras ja formadas

produzindo e lavouras com pouco tempo de implantagéo.

Figura 2. Distribuicdo absoluta e relativa dos estabelecimentos que praticam acafeicultura na
Comunidade de Monte Alegre
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Fonte: os autores.

Nas propriedades que ndo possuem café sdo empregados outros tipos de culturas tais como:

milho, feijdo, arroz, fruticultura, olericultura, e a criagdo extensiva de bovinos de corte e leite.

Conforme apresentado na Figura 2, 22 estabelecimentos da comunidade de Monte Alegre que
praticam a cafeicultura, foram medidas as classes de area cultivada com café (em ha) de cada

propriedade.
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Das propriedades que tém vinculo com a cafeicultura, a tabela 2, evidencia que 17
estabelecimentos tém a éarea igual ou inferior a 4,84 ha, caracterizando77,3% do total das
propriedades. Podemos inferir que duas propriedadespossuem até 9,64 ha com cultivo de café,

destacando um percentual de 9,1% dos estabelecimentos.

Um dos estabelecimentos possui sua area de 19,36 ha com o valor relativo de 4,5 % dos
estabelecimentos. Apenas uma propriedade possui area sua plantada com café entre 19,36 até
24,2 ha. Somente um estabelecimento possui seu territério maior que 24,2 ha plantados em

café, retratando 4,5% das 22 propriedades,

Relacionado os resultados da Tabela 2 com a legislacdo brasileira (BRASIL, 2006), foi
observadoque todos os estabelecimentos que praticam a cafeicultura na comunidade, somente
17 séo de origem de agricultura familiar, os outros 5 ndo sdo considerados pois empregam mao
de obra contratada para a realizacdo das tarefas diarias.

Tabela 2. Distribuicdo absoluta e relativa das areas cultivadas com a cafeicultura na
Comunidade de Monte Alegre

Classes de areacultivada N° de estabelecimentos N° relativo de
com acafeicultura (ha) (Unid) estabelecimentos(%o)
0,0-4,84 17 77,3
4,85 - 9,68 2 9,1
9,69 — 14,52 0 0
14,53 - 19,36 1 4,5
19,37 24,2 1 45
>24,3 1 45
Total 22 100

Fonte: os autores.

Por meio da fotointerpretacdo, foi possivel elaborar um mapa que representa a quantidade em
area dos estabelecimentos rurais na comunidade de Monte Alegre que praticam a cafeicultura,

as imagens séo referente ao ano de 2007 (Figura 3).

A comunidade de Monte Alegre possui 143 hectares de areas plantadas com café, o que
representa 10, 69% da area da comunidade. As areas de cultivo com café estdo distribuidas em
todos os quadrantes geograficos da comunidade, porém as maiorias das lavouras estdo

localizadas na regido sudoeste (Figura 3).
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Segundo o IBGE (2015), o municipio de Cachoeiro de Itapemirim possui uma &rea total de
5.649 ha com lavoura cafeeira sendo compostas por 385 ha de café Arabica e 5.264 ha de café
conilon. Com 143 hectares de café plantados na comunidade de Monte Alegre, esses valores
sdo relativamente baixos quando comparados com 0 municipio, pois representa apenas 2,53%

da érea total cafeeira de Cachoeiro de Itapemirim.

Figura 3. Mapa das lavouras de café da Comunidade Monte Alegre
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Fonte: os autores.

As lavouras cafeeiras de Monte Alegre possuem vérias variedades cultivadas.A variedade
mais cultivada entre os produtores é a tradicional, nomeada por eles mesmos, pois apresenta
alto vigor, produtividade elevada, resisténcia a pragas e doencas e uma boa adaptacdo com o
clima da regido, essa variedadeé plantada na comunidade a bastante anos.

Outras variedades e clones também estdo ganhando espago nas lavouras cafeeiras da
comunidade tais como: Vitéria, Al, Romarim, LB1, Robusto Sul, 02, G35 e Robustdo.
Conforme (Tabela 3).

39



Tabela 3. Caracteristicas agrondmicas das variedades de café cultivadas na Comunidade de
Monte Alegre

Variedades N Espacamento NUm.plantas Producdo  Produtividade
(mxm) (Unid/propr.) (Sacas) (Sacas/ha)

Al/ Romarim/
Vitdria/ LB1/ 1 2,7x1,5 100.000 2.400 59,26

Robusto sul

2,70x1,30/
G35/ 02 1 15x1.7 20.000 260 12,38
G35/02/ 5 1 2,5x1,5 9.500 100 28,09
2,5x1,0/

Vitéria 2 2,5x1,5/ 100 15,17
2,7x1,2/ 15.300 a30.000 A 250 A 60,24
3,0x2,0

Vit6ria/G35 1 2,5x1,3 12.000 70 17,95
Vitéria/G35/LB1 1 3,0x1,3 15.350 205 34,22
2,5x1,0/
2,0x2,0/
- 2,5x1,5/ 200 a
Tradicional 14 2.5x3.0/ 9.000 3as50 2,65a21,05
2,8x1,5/
3,0x4,0
Tradicional/ 2,5x1,5 4.500 35 20,71
Robustéo
Total 22 - - - -
Média - 2,5x1,6 161.250,00 3.271,5 27,77

Fonte: os autores.
As 22 propriedades com plantagdo de café produzem um total de 3.271,5 sacas, com média de
produtividade de 27,77 sacas ha, porém esse valor é relativo, pois ha propriedades com
producdo muito superior a média encontrada e também propriedades com pouca produtividade.
Essa diferenca de produtividade estd relacionada ao tamanho das propriedades, manejo,

espacamentos e variedades utilizadas.

Uma solucdo para aumentar a produtividade das lavouras seria o interesse dos préprios
produtores em buscar novas técnicas, materiais novos, capacitacdo e apoio de visitas técnicas.
Essa realidade de busca por melhorias, ndo estd muito longe, pois a poucos quilébmetros da
comunidade encontra-se um centro de pesquisa do Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia
Técnica Extensdo Rural (INCAPER) onde os produtores tém livre acesso por informacgdes e

apoio.
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A diversificacdo dos espacamentos da lavoura é muito grande, h& lavouras utilizando
espacamentos antigos desde a época em que o café foi implantado na comunidade, com o
espacamento de 3,0 x 4,0 m, porém muitos produtores ja atentaram a nova realidade das
pesquisas desenvolvidas com a cafeicultura nas regides vizinhas, empregando espacamentos
mais adensados. O espacamento mais utilizado pelos produtores na hora do plantio das lavouras
foi o espagamento de 2,5 x 1,5 m.

O namero de plantas de café é relativo conforme o tamanho da propriedade, somando todas as
plantas das 22 propriedades chegou-se aproximadamente 161.250 mil plantas de café na

comunidade.

Dois produtores estdo buscando fontes alternativas para a manutencdo de um microclima
favoravel ao crescimento e producdo continua do cafeeiro. Pode serainda considerado fator
interessante para a sua producao no consércio com seringueira, uma vez que nessas condicdes
a descontinuidade da producdo, caracteristica tipica de cafeeiros a pleno sol, pode ser reduzida
ou até mesmo eliminada. Além disso, as plantas apresentam crescimento mais vigoroso e ficam
menos suscetiveis a ocorréncia de intempéries, como veranitos(JARAMILLO-ROBLEDO;
VALENCIA-ARIZTIZABAL, 1980; FOURNIER, 1988; RENA et al., 1998; Da MATTA,
2004).

Na comunidade de Monte Alegre o café é cultivado de duas formas, convencional e
consorciado. O cultivo consorciado é empregado por duaspropriedades que representa 9,1 %
das 22 propriedades produtoras de café (Figura 4). O consorcio em um dos estabelecimentos é

realizado através da integracao lavoura cafeeira e carneiro.

Sao também apresentados como aspectos benéficos dos plantios consorciadoscom seringueira,
pois aumenta a producdo de ramos com internddios mais longos, o que influéncia a qualidade
e tamanho de frutos, 0 aumento no numero de ramos plagiotrépicos, ajuda na diminuicdo da
incidéncia de plantas daninhas, diminui o aparecimento da populacdo de pragas e eleva a
melhoria das caracteristicas fisico-quimicas do solo (FOURNIER, 1988; SCHALLER et al.,
2003).
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Figura 4. Distribuicdo absoluta e relativa das formas de cultivo convencional e consorciado
praticadas na cafeicultura da Comunidade de Monte Alegre
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Fonte: os autores.

Segundo o produtor D. R. G. (informacéo verbal) o consorcio da lavoura cafeeira com a criacdo
de carneiros trouxe varios beneficios para o seu sistema de producdo. Houve a erradicacdo do
emprego de herbicidas, ndo ha necessidade do uso de capina, sd&o muito poucos os talhfes que
necessitam derocgadas, 0s gastos com insumos para realizar a adubacao da lavoura sdo poucos,
pois, usam o proprio esterco gerados pelos carneiros para a adubacdo da lavoura. Conclui que

com a comercializacdo do carneiro é uma forma de renda financeira alternativa.

Uma alternativa buscada por outra propriedade, para melhorar a renda econémica da familia e
ajudar na sustentabilidade, foi a integracdo de culturas anuais e perenes no meio da lavoura

cafeeira, as culturas consorciadas sdo: feijdo, milho crioulo, laranja, seringueira e hortalicas.

Os demais estabelecimentos (90,9%), ndo possuem nenhum tipo de cultura consorciada com a
cafeicultura, e quando cultivam s&o em areas separadas. Notou-se também o cultivo em pequena

escala de hortalicas, frutas e derivados.

Na Figura 5 sdo apresentadas algumas fotografias das lavouras de café observadas, durante a

visita a campo na comunidade de Monte Alegre, com manejos consorciados.
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Figura 5. Fotos de algumas lavouras da comunidade de Monte Alegre consorciada com outras
culturas: (A) com seringueira; (B) com coqueiro; (C) com carneiros

Fonte: os autores.
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5. CONCLUSAO

A Comunidade Quilombola de Monte Alegre pratica a agricultura familiar e possui densidade

familiar elevada quando comparada a outras areas rurais.
A cafeicultura ocupa uma area de 143 hectares, que equivale a 10, 63% da area da comunidade.

As lavouras estdo instaladas em 22 dos 66 estabelecimentos existentes. A variedade mais
utilizada é a tradicional. O espacamento mais utilizado € de 2,5 x 1,5 m, com uma produtividade

média de 27,77 sacas de café por hectare.

O cultivo é feito, predominantemente, a pleno sol (monocultivo) e os cultivosconsorciados sédo

com carneiro, Coqueiro e seringueira.
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1. INTRODUCAO

Desde a sua introducéo no Brasil, em meados do século XVII1, a cultura do café tem se firmado
como uma das atividades agricolas de maior importancia econdmica e social no pais,
transformando-se em um dos principais produtos na balanga comercial do agronegdcio. A
cultura encontra-se atualmente em 15 estados produtores, com destaque para Minas Gerais,
Espirito Santo, S&o Paulo, Bahia, Parand e Rond6nia (CONAB, 2022).

Na condicdo de segundo maior estado produtor do Brasil, o Espirito Santo responde por um
total aproximado de 12 milhGes de sacas em 2014, em uma area de 448 mil hectares, o que
representa uma produtividade média de 27 sacas por hectare (BRASIL, 2014). O estado possui
diferentes ambientes climaticos, com aptiddo para o cultivo de variedades de café conilon nas
regibes baixas, de temperaturas mais elevadas e de cultivares de café ardbica nas regides de
maior altitude, de temperaturas mais amenas (PEZZOPANE et al., 2009).

No sul do Espirito Santo, a regido do Caparad6 constitui uma das principais areas de producao
de café arabica, englobando onze municipios: Alegre, Bom Jesus do Norte, Divino S&o
Lourengo, Dores do Rio Preto, Guagui, Ibatiba, Ibitirama, Irupi, Iina, Muniz Freire e Sdo José
do Calcado (CONAB, 2022). O café é desenvolvido nessa regido desde meados do século XIX
(SCHAYDER, 2002).

Desde o ano 2000, o Instituto Federal do Espirito Santo, campus de Alegre, desenvolve
atividades de extenséo rural em lavouras cafeeiras no sul capixaba, como forma de integracéo
com o setor produtivo, capacitacdo de alunos dos seus cursos regulares de Técnico em
Agropecuaria e Superior de Tecnologia em Cafeicultura, diagnosticando lavouras, processos e
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produtos da cadeia produtiva do agronegocio café. A partir de 2010, com a criagdo da Empresa
Junior de Cafeicultura (Capara6 Jr.), ligada ao curso superior de Tecnologia em Cafeicultura,
também passou a desenvolver assisténcia técnica aos produtores da regido com foco em
adubacdo e nutricdo do cafeeiro, 0 que permitiu avaliar melhor a situacdo das areas produtivas
e das tecnologias empregadas.

O objetivo deste trabalho foi analisar a fertilidade do solo em doze lavouras de Coffea
canephora L. na localidade de Vieira Machado, municipio de Muniz Freire, regido do Caparad
Capixaba.

2. METODOLOGIA

O estudo constou da avaliacdo da fertilidade do solo em doze lavouras de Coffea canephora L.
em producdo na comunidade de Vieira Machado, no municipio de Muniz Freire, estado do
Espirito Santo, compreendendo um grupo de dez propriedades, no periodo de 2011 a 2013. As
lavouras apresentavam os seguintes numeros médios: 2.600 plantas, espacamento de 3,0 m X
1,0 m, com 12 anos de idade. As amostras de solo foram coletadas com o auxilio de uma sonda
inoxidavel, na profundidade de 0 m — 0,20 m, na projecédo da copa das plantas, num total de 20
amostras simples por lavoura. Esse material, ap6s destorroamento e homogeneizacgdo, deu
origem a amostra composta da lavoura, que foi devidamente encaminhada para analise quimica
em laborat6rio com conceito A em programa de afericdo de qualidade.

As analises efetuadas séo as seguintes: Matéria organica (MO), pelo método do dicromato; pH
em agua; fosforo (P), pelo extrator Mehlich-1; potéassio (K), pelo extrator Mehlich-1; célcio
(Ca), magnésio (Mg) e aluminio (AI*"), pelo extrator KCI-1 mol/L; acidez potencial (H + Al),
pelo acetato de célcio 0,5 molar; enxofre (S), pelo extrator fosfato monocalcico; boro (B), pelo
extrator agua quente; e zinco (Zn), manganés (Mn), ferro (Fe) e cobre (Cu), pelo extrator
Mehlich-1. A partir dos resultados obtidos anualmente, foram calculadas as médias aritméticas
de cada atributo, somando-se 0s niveis obtidos nas doze lavouras e dividindo-se por doze. As
médias de cada atributo, bem como os niveis descritos por Prezotti et al. (2007) nos limites
superiores da faixa média (nivel adequado) foram dispostas em diagramas gerados em planilha
eletrbnica, denominados fertigramas, utilizando-se escala logaritmica na base dez. Para permitir
melhor visualizacdo, os dados foram tratados, bem como os niveis adequados, dividindo-se o
valor de cada atributo pela quarta parte de cada nivel adequado, de acordo com a equacdo 1 e
2:

NADT = NAD / (1/4NAD) (Eq. 1)
em que:

NADT = Nivel adequado transformado do atributo; e

NAD = Nivel adequado do atributo.
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NAMT = NAM / (1/4NAD) (Eq.2)
em que:

NAMT = Nivel do atributo transformado na amostra;
NAM = Nivel atributo na amostra; e
NAD = Nivel adequado do atributo.

A partir da ligacdo dos pontos correspondentes ao VAT, inerente a cada ano amostrado, origina-
se um poligono por ano de estudo, a partir do qual se interpreta a fertilidade do solo, comparado
com o poligono do nivel adequado que, nesse caso, possui todos o0s niveis iguais a quatro, uma
vez que foram divididos por sua quarta parte. Para a interpretacdo do fertigrama, picos externos
ao nivel adequado, a partir de sua circunferéncia, sdo considerados niveis altos, enquanto,
reentrancias internamente ao nivel adequado, indicam deficiéncias. Quando os niveis dos
atributos medios coincidem com o nivel adequado, hd um equilibrio.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os solos analisados sdo de baixa a média fertilidade, tanto nos resultados obtidos separadamente
em cada ano como na média dos trés anos em estudo (Tabela 1).

Tabela 1. Nivel adequado, resultados médios anuais, média de trés anos e interpretacdo dos
atributos quimicos dos solos em lavouras de Coffea canephora L. na comunidade de Vieira
Machado, Muniz Freire, ES.

Resultados médios obtidos

Quimico  Umidade ot no ano Msanos.  sabreo teorluive
2011 2012 2013

Mat.Org. dag.kg* 3,00 1,9 2,6 1,9 2,1 Médio

pH 6,0 53 4,8 59 53 Médio

P mg.dm 20,09 8,1 8,9 37,8 18,3 Médio

K mg.dm 200,00 121 150 96 122,3 Médio

Ca Cmolc.dm 40 1,93 1,6 2,93 2,2 Médio

Mg Cmolc.dm 1,00 0,8 0,5 0,93 0,7 Médio

Al Cmolc.dm 0,3* 0,25 0,77 0,05 0,4 Médio

H+Al Cmolc.dm 5,00 6,6 7,5 4,53 6,2 Alto

SB Cmolc.dm 5,00 3 25 41 3,2 Médio

CTC Cmolc.dm 10,00 9,6 10 8,64 9,4 Médio

\Y % 60,00 31,7 25,1 48,13 35,0 Baixo
P-rem 27,7 27,4 25,1 26,7

S dag.kg* 9,4® 22 27 17,6 22,2 Alto

B dag.kg*? 0,60 0,36 0,62 0,33 0,4 Médio

Zn dag.kg? 0,6 5,2 5,6 9,7 6,8 Alto

Mn dag.kg? 15,00 19,9 24,9 19,2 21,3 Alto

Cu dag.kg* 1,5 1 1,4 2,2 1,5 Médio

Fe dag.kg-1 45,00 58 71 60,3 63,1 Alto

Igual ao maior valor da faixa média, (2) igual ao maior valor da faixa boa, (3) Igual ao maior valor da
faixa média para um P-rem entre 25 e 28 mg.L™, (4) igual ao menor valor da faixa média, (5) Igual ao
maior valor da faixa média para um P-rem entre 25 e 28mg.L* .
Fonte: Prezotti et al. (2007).
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O atributo quimico que permite essa afirmacgdo é a saturagdo por bases, que variou entre 0s
niveis aproximados de 25% a 48%, quando deveria estar igual ou acima de 50%, para o0s solos
serem considerados eutroficos (SANTOS et al., 2003), ou igual a 60% para atender as
necessidades da cafeicultura (PREZOTTI et al., 2007).

Corroborando com as informacdes anteriores, verificou-se ainda, elevados niveis da acidez
potencial (média de 6,2 Cmolc.dm=). A despeito dessa caracteristica, os teores de célcio e de
magnésio estiveram na faixa considerada média por Prezotti et al. (2007) (2,2 e 0,7 Cmolc.dm”
3, respectivamente), o que suscita uma discussdo a respeito dos referenciais descritos por esses
autores para os atributos do solo sob cultivo. Uma vez que a CTC potencial do solo é uma
somatdria do quantitativo de bases mais a acidez potencial (ALVAREZ et al., 1999), seria mais
razoavel considerar a saturagdo de cada um desses nutrientes em vez de teores preestabelecidos.
Se assim o fosse, o célculo da saturagdo de célcio e magnésio, por exemplo, apontaria para 0s
seguintes niveis:

. Teor médio de Ca = 2,2 Cmolc.dm™
. Teor médio de Mg = 0,7 Cmolc.dm™
. CTC pH 7,0 = 9,4 Cmolc.dm™

Assim, seria possivel diagnosticar que a saturacdo de calcio é igual a 23,4% e a de magnésio
igual a 7,45%.

De acordo com Alvarez et al. (1999), a saturacdo de célcio e de magnésio, separadamente, em
uma condico de nivel critico no solo, estariam em torno de 26% e 10%, respectivamente, 0
que permite afirmar que os niveis encontrados nos solos estudados estdo abaixo desses niveis.
Isso, por si s6, mesmo sem investigar a contribuicdo do potassio, justifica a baixa saturacdo por
bases encontradas na média dos anos estudados (Tabela 1).

O que possivelmente justifica a baixa saturacéo por bases (mesmo que de ano para ano ela tenha
aumentado) é o procedimento errdneo na correcdo do solo, seja por interpretacdo equivocada
de andlise de solo ou a ndo observancia da prescricdo constante da recomendacéo de corretivos,
ou simplesmente um descaso do produtor com a necessidade de corre¢do anual prescrita.

Com relacdo aos teores de fosforo e potassio no solo, a média anual aponta elevagdo dos niveis
com o passar do tempo, porém que ndo atingindo niveis considerados altos. Os niveis médios
obtidos no periodo s&o 18,3 mg.dm™ para Fdsforo e 122,2 mg.dm™ e para Potassio (Tabela 1).

Os niveis de potéassio e, sobretudo, do fdsforo, aliado ao resultado médio de P-rem igual a 26,7
mg.L, tem permitido produtividades superiores a 50 sacas (60 kg) beneficiadas de café conilon
na regidao, desde que ndo haja outros fatores impeditivos. Esses niveis, entretanto, seriam
insuficientes para lavouras de alto padrdo de produtividade. Conforme Fassio e Silva (2007), o
conilon é uma variedade que apresenta um potencial produtivo muito elevado, particularmente
aqueles germoplasmas oriundos de selecdes feitas em programas de melhoramento genético.

Alguns elementos nutrientes foram encontrados em niveis altos, como ocorreu com o enxofre,
0 zinco, 0 manganés e o ferro (Tabela 1). O resultado do enxofre, possivelmente, se deve ao
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efeito residual originado dos processos de adubacdo sisteméatica com fontes sulfatadas,
sobretudo o sulfato de amdnio e o superfosfato simples, que possuem em torno de 24% e 12%
de enxofre, respectivamente (RIBEIRO; GUIMARAES, ALVAREZ et al., 1999). Quanto aos
micronutrientes citados, os niveis encontrados podem se dever a natureza do material de origem
e também as adubacdes possivelmente feitas com adubos que existem esses micronutrientes em
suas formulacdes.

A construcdo do fertigrama permitiu observar a distribuicdo dos niveis transformados dos
atributos quimicos em escala logaritmica na base dez (Figura 1).

Figura 1. Fertigrama do nivel adequado e dos atributos quimicos médios, obtidos das analises
de solo de Vieira Machado, Muniz Freire, ES, nos anos 2011, 2012 e 2013
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Fonte: os autores.

Em que foi possivel observar elevados teores de fosforo, céalcio, magnésio, zinco, cobre, soma
de bases e saturacdo por bases e reducdo dos teores de aluminio, enxofre, potassio e de acidez
potencial no periodo.

Semelhante ao principio da lei do minimo ilustrado por Justus VVon Liebig na primeira metade
do século X1X, o fertigrama permite verificar se algum dos nutrientes esta em nivel abaixo do
esperado para uma boa producdo/produtividade. Assim, pode-se observar que enxofre, zinco,
manganés e ferro estiveram acima do nivel considerado adequado. Se considerado apenas 0 ano
2013, também estiveram altos os teores de fosforo e cobre. Por outro lado, potéssio, célcio,
magnésio, soma de bases, saturacdo por bases e boro estiveram abaixo do nivel adequado. Em
caso de procedimentos de manejo da adubagdo nessas lavouras, deve-se ter o cuidado em repor
0s nutrientes faltantes, antes mesmo de se pensar em elevar os demais visando aumento de
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produtividade. Segundo Caporal e Costabebber (2004), uma das primeiras etapas a serem
seguidas para se atingir niveis de sustentabilidade na agricultura é a racionalidade no uso de
insumos, com base ecoldgica.

5. CONCLUSAO

Os resultados deste trabalho, nas condi¢fes em que foram obtidos, permitem afirmar que:

o Os solos analisados sdo de baixa a média fertilidade, possuindo saturacdo por bases
médias entre 25% e 48%.

o Os nutrientes potassio, calcio, magneésio e boro encontraram-se em niveis abaixo do
adequado.

o A interpretacdo dos niveis de calcio e magnésio do solo em relacdo ao nivel adequado
estd em desacordo com a interpretacdo da saturacdo por bases. Enquanto estd aponta niveis
baixos, a de calcio e magnésio situa-se na classe “média”. Melhor interpretagdo ocorre quando
se utilizam dados da saturacdo desses elementos no complexo sortivo do solo em vez de seus
niveis absolutos.
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Capitulo 4

CARACTERISTICAS DAS PROPRIEDADES RURAIS E DAS
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1. INTRODUCAO

O estado do Espirito Santo é um dos maiores produtores de café do Brasil, tendo produzido
12,8 milhdes de sacas de 60 kg na safra 2013/2014. Desse volume, 22,57% é constituido de
café arabica e o restante, 77,43%, de café conilon (CONAB, 2022). O café é plantado em todos
0S municipios capixabas, exceto na capital, Vitéria.

O zoneamento agroclimatico de café para as espécies arabica e conilon no Espirito Santo,
aponta regides adequadas as duas espécies, tendo a altitude dos terrenos como base
discriminatoria. Assim, o café arabica é produzido, sobretudo, em regiGes mais elevadas, como
as microrregides Caparad0 e Central Serrana, enquanto o conilon desenvolve-se
preferencialmente em regides mais baixas (ITAMARATY, 2014).

A microrregido Capara6 é formada por 11 municipios que rodeiam a face oriental do Parque
Nacional do Caparad, onde se encontra o Pico da Bandeira, o terceiro ponto mais elevado do
pais. Ai se desenvolve agricultura e pecuaria com baixo a médio nivel tecnolégico, que
respondem por aproximadamente 22% do Produto Interno Bruto (PIB) regional. Em que a
cafeicultura, é a principal atividade econdmica do meio rural, ocupa area de aproximadamente
73.000 ha, com producdo de 1,3 milh&o de sacas anuais, 0 que representa 92,67% do valor da
producdo agricola da regido (1JSN, 2012).

Como estratégia de estudo do potencial de melhoria da produtividade e da qualidade do café no
Caparad, o Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo — Ifes —
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formalizou em 2013 uma parceria com o Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico — CNPq, e a empresa junior com foco em Cafeicultura — Caparad Jr., que resultou
no projeto denominado Graos do Caparad, envolvendo ainda o Instituto Federal Sul de Minas
campus Muzambinho e mais de uma dezena de associa¢cdes de produtores rurais do Caparad,
envolvendo também algumas comunidades do estado de Minas Gerais. Este projeto, como uma
iniciativa piloto, esta atendendo demandas tecnoldgicas de associa¢cdes de produtores, de modo
a fortalecer o arranjo produtivo do café das comunidades rurais, aumentando-lhes a capacidade
competitiva.

O objetivo deste trabalho é caracterizar as propriedades rurais e as lavouras capixabas
envolvidas no projeto Graos do Capara.

2. METODOLOGIA

3.1 AREA E PERIODO DE ESTUDO

A area de estudo compreende setenta a trés propriedades rurais atendidas pelo projeto Gréaos do
Caparad, nos municipios de Alegre, Divino de Sdo Lourenco, Dores do Rio Preto, Guacui,
Ibatiba, Ibitirama, Irupi, lGna e Muniz Freire, localizadas na microrregido Caparad, no Espirito
Santo.

O Numero de propriedades por municipio é disposto na Figura 1. As informagdes foram
coletadas entre os meses de fevereiro e maio do corrente ano.

Figura 1. Distribuicdo quantitativa, por municipio, das propriedades capixabas participantes
do projeto Graos do Caparad
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Fonte: os autores.
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3.2 ESTRATEGIA METODOLOGICA

A definicdo das propriedades e ou produtores pesquisados, foi estabelecido em reunifes nas

comunidades atendidas pela empresa Caparad Jr., quando foram selecionados aqueles que

Se

enguadravam nos pré-requisitos para o programa (lavouras de café arabica da 7 00m e 1.400 m

de altitude).

No momento das visitas, dois membros da empresa Junior, portando um questionario (Figura
2) e equipamentos de coleta de dados de geoposicionamento e altitude (GPS Garmin Ethrex
Vista H) e declividade (clinbmetro Abney Level), se apresentaram ao proprietério e realizaram
entrevista e coleta de dados de campo. O tempo da entrevista, somado ao da coleta dos dados,
durou, em média duas horas e meia. O periodo de coleta de dados foi de 17 de fevereiro de 2014
a 08 de outubro de 2014. As informagdes sobre produtividade tiveram como base os dados dos

anos de 2012, 2013 e 2014.

Figura 2. Questionario aplicado em entrevista as 73 propriedades

EMPRESA JUNIOR DE CAFEICULTURA - IFES - CAMPUS DE ALEGRE
Iw Diagnodstico da Cafeicultura (primeira parte)

1 - Informagdes do Produtor: Lote: - -
nomecomptero| | { [ [ [ [ L L LT LT[ L[ [T F]J] I
Reside na propriedade? jsim :|n§0 Nesta propriedade moram quantas pessoas? Jda familia—loutros
Municipio: | | | Comunidade:l | | I

Atividade principal: | Principal fonte de renda:

Participa de associacdo? Dsim |:|n§0 |5esim,qua|?| I | | | I | | I | | I | | I | | I I

2 - Informagides de Localizac3o e Georreferenciamento:

Latitude (UTM:WGS84) | | I | I Longitude (UTM: WGS584) I | | I | |

Altitude: Declividade: | Face predominante de exposi¢do da lavoura ::'noruega I:lsoalheira

3 - Informagdes da lavoura:  (observacdio: os dados agui s3o exclusivos de cada talhdo, que gera numeracio do lote escrito ac;a direita)
Identificacdo da Lavoura: | | I | | | | I | | LE plantas neste talhdo: | I | | Espacamento:
Situagdo da Ia\.rourai Iprodu;éo _reforma em 2014 _plantio 12ano _29 ano | % | I
Idade: | | | Variedade: | | | I | | | | I2plantas/ha: I | |

Producdo 11/12: | | | | |sacas |Produ;§o 12/13: | | I | |sacas |Produc§o 13/14: I | | I |sacas

4 - Informagdes sobre aspectos de pds-colheita:

Separa os lotes na colheita e na seca errlColheita Isim Dn§0 Secagem sim Dnéo E o resultado?
Lava o café colhido? i isim i inﬁo Despolpa seu café? sim nao | | I

Qual o sistema de secagem dos graos? lerreirc Itipodeterreiro: | | | I | secador

Na comunidade tem algum determinador de umidade? |sim Dnéo IAtthaséarmazenacafé?Dsim Dn‘a‘o

Fonte: os autores.

3.3 TABULACAO DOS DADOS

De posse das informagdes colhidas, foram gerados tabelas e graficos em planilha eletrénica
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(Figura 2).

As informacdes adjacentes foram inseridas em planilhas eletronicas, para a confeccdo dos
dados.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nos resultados obtidos das 73 propriedades, 89% dos produtores entrevistados
residem na propriedade (Figura 3), sendo que, na média as propriedades séo habitadas por 6,8
pessoas, sendo 4,8 membros da familia e 2,0 pessoas que ndo fazem parte da familia (Figura
4).

Figura 3. Distribuicdo relativa do domicilio rural capixaba, participante do projeto Graos do
Caparad

11%

I Mora na propriedade

Nio mora na propriedade

89%

Fonte: os autores.

Figura 4. Numero média de familiares e ndo familiares da propriedade rural capixaba,
participante do projeto Graos, que residem na propriedade

5 -

4
3
2 .
1
0

B Familiares N&o familiares

Fonte: os autores.

Somente 12% dos proprietarios sdo de alguma forma associados em organizacfes que lhes
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representam, o que é uma ponte positiva em se tratando, sobretudo, de pequenos produtores
(Figura 5). E por meio dessas organizacdes que as noticias sio passadas e decisdes em grupo
séo tomadas.

Figura 5. Participacdo do agricultor rural capixaba, do projeto grdos do Caparad, em
organizacao social

12%

B Participa de associagdo

Nio ¢ associado

88%

Fonte: os autores.

Mais especificamente relacionado com processamento pés-colheita, base para se determinar
possibilidade de producéo de cafés de melhor qualidade, verifica-se que 3 em cada 4 respostas
demonstraram a prética de lavar o café e pouca mais de 1/3 despolpa antes de secar o café
(Figura 6)

A lavagem é um processo que permite a separacdo de café pesados (maduros e verdes) da
chamada “boia”, café que apresenta tendéncia a ser constituido de mal granados, fermentados
ou brocados.

O descascamento do café propicia reducdo de volume e de umidade, permitindo acelerar a
secagem evitar fermentacdes indesejadas. Ainda 64% das respostas apontam para secagem de
café natural, sem descascar.

De acordo com Borém et al. (2008), os processos de descascamento, desmucilamento ou de
goma guimica, ddo origem a grdos que apresentam bebidas superiores, quando comparados a
seca natural (frutos do café com casca).

Figura 6. Processamento pds-colheita antes da secagem do Café, nas propriedades capixabas
participantes do projeto Grdo do Caparad

04%

25%

75% 36%

B Lava o cafe Néo lava o cafe B Despolpa Nio despolpa
Fonte: os autores.
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Dado que surpreendeu foi o quesito tipo de terreiro para secagem de café, quando 95% dos
produtores disseram contar com terreiros pavimentados, a maioria de concreto (Figura 7), o que
permite secagem mais rapida que os terreiros de terra e a possibilidade de cafés de melhores
resultados na analise sensorial, 0 que reflete diretamente no preco do produto.

Figura 7. Tipo de terreiro utilizado para secagem do café nas propriedades capixabas
participantes do projeto Grédos do Caparad

1%

,4%

M Terra Concreto m Suspenso

Fonte: os autores.

Apesar de o piso ser revestido/impermeabilizado, somente 1/3 dos terreiros, aproximadamente,
possuem cobertura plastica (Figura 8), 0 que torna o processo de secagem ainda muito
trabalhoso, devido a possibilidade de umedecimento do café sob precipitacdes atmosféricas,
seja chuva ou orvalho. O beneficio do piso de concreto para a obtencdo de cafés de qualidade
superior € vulneravel nas propriedades em que ndo ha cobertura para secagem.

Figura 8. Existéncia de cobertura plastica sobre o terreiro nas propriedades capixabas
participantes do projeto Grédos do Caparad

63% |

M Terrewo coberto Terreiro descoberto

Fonte: os autores.

Assim que o café inicia a secagem, a maioria dos produtores depende de um costume antigo de
avaliar o ponto de umidade por meio do uso de um canivete afiado, em que se considera seco o
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café que pular para longe quando cortado o gréo.

Somente 29% dos produtores alegaram possuir determinadores de umidade de gréos na
comunidade (Figura 9). Grande parte deles, por iniciativa da Capara6 Jr., que emprestou em
comodato 20 equipamentos em toda a regido do Capara6 e em outras localidades.

Segundo Silva, Ruffato e Lopes (2000), o café é um dos poucos produtos que pode ter seu preco
aumentando ou reduzido em func¢éo da qualidade final do produto. A etapa de secagem é um
dos fatores primordiais para obtencdo de bebida de qualidade, sendo que a umidade ideal do
grdo seco esteja entre 11 a 13% de acordo com o tipo de café (MATIELLO et al., 2005).

Figura 9. Existéncia de equipamento de determinacdo de umidade de grdos nas comunidades
capixabas participantes do projeto Graos do Caparad

29%
71%

mPossui Nio possui

Fonte: os autores.

A Figura 10, apresenta dados a respeito da forma como o café seco é armazenado nas
propriedades. Nota-se que 67% propriedades possuem tulhas exclusivas para o armazenamento
do café enquanto as demais, dividem o espaco com outros produtos ou insumos, sejam
simultaneamente ou periodos distintos.

Figura 10. Infraestrutura existente nas propriedades capixabas, participantes do projeto Gréos
do Caparad, para armazenamento de café

33%
B Tulha exchisiva

67%
Tulha deposito

Fonte: os autores.
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A seguir, sdo apresentados os dados de produtividade, produgdo, espagamento, numero de
plantas, idade de plantas e populagéo de plantas por hectare, das lavouras que representam as
73 propriedades avaliadas.

Cerca de 16% das lavouras estdo localizadas acima de 1.000 m de altitude. Borém et al. (2008),
relatam dados satisfatorios com relacdo a qualidade de bebida de frutos oriundos de lavouras
localizadas acima de 1.000 m de altitude em lavouras de café arabica.

Tabela 1. Valores minimos, médios e maximos relativos as condi¢des culturais das 73 lavouras
capixabas participantes do projeto Graos do Caparad

Dados das lavouras Minimo Médio Maximo
N° de plantas 250 1.595 5.000
Espacamento (m) 2,0x0,8 3,0x1,0 4,0x2,0
Idade (anos) 2,5 13 40
N° de plantas/ha 1.000 5.000 2.476
Producdo Média (sc) (*) 1,8 19 86,6
Produtividade Média (sc.ch.ha) (*) 2,6 28 70,8
Altitude das lavouras(m) 707 919 1375

(*) média aritmética das safras de 2012, 2013 e 2014.
Fonte: os autores.

A produtividade média dos trés anos avaliados (2012, 2013, 2014), foi de 28 sacas de café
beneficiado por hectare, o que representa valor superior & média nacional, que é de 24 sc. ha
(CONAB, 2014).

Um dado que pode preocupar é a idade média das lavouras, 13 anos, com espagcamentos médios
de 3,0 x 1,0 m, que indicam a necessidade de renovacéo, tanto por tratos culturais, como recepas
e podas, quanto por substitui¢cdo, em alguns casos, por variedades mais produtivas e resistentes
a ataques de pragas e doencas. Estudo comparativo realizado pelo INCAPER, em diferentes
regibes do Espirito Santo, constatou que no municipio de Venda Nova (regido serrana do
estado) ao se comparar as variedades mais novas como Obatd IAC 1669-20 e Tupi IAC 1669-
33 com a variedade Catuai vermelho IAC 44, as primeiras apresentaram produtividades médias
(4 safras) de 32,09 e 38,13 sacas de 60 kg beneficiadas por hectare, respectivamente, enquanto
a variedade Catuai vermelho produziu nesse mesmo tempo somente 21,53 sacas (INCAPER,
2008).
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5. CONCLUSAO

Com base nos dados tabulados foi possivel observar que:

o As propriedades contam com mao de obra familiar.
o Os produtores estéo vinculados a associagdes que lhes representam.
o O processamento pos-colheita é feito, em sua maioria, por meio de cafés lavados, nao

descascados, secos em terreiro de concreto ndo coberto.

o Para o estabelecimento do ponto de secagem nao se dispde de numeros expressivos de
determinadores de umidade e o café é armazenado sobretudo em tulhas exclusivas para café;

o O conjunto de informac@es obtidas permite inferir que pouco investimento em a¢oes e
recursos podem favorecer aumentos de ganhos em produtividade e de qualidade do café
produzido nas propriedades participantes.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € o maior produtor de café mundial, sendo também o maior exportador e o segundo
maior consumidor de café do mundo (CONAB, 2020). Os expressivos desempenhos na
exportacdo, na producéo e no consumo interno de café implicam na sustentabilidade econdémica
do produtor e de sua atividade.

Além dos implementos tecnoldgicos que contribuem para o aumento da producdo, tem-se
observado o0 aumento pela qualidade do produto gerado, desafio e oportunidade para o produtor
agregar maior valor ao seu produto e se adequar as novas exigéncias do mercado consumidor.

Vérias sdo as caracteristicas a serem observadas para a obtencdo da qualidade do produto:
fisicas (por exemplo, os defeitos dos grdos); de bebida (por exemplo, a dogura e a acidez);
tecnoldgicas, como o rendimento da extracdo; sociais; protecdo ao meio ambiente; seguranca
alimentar; entre outros (CARVALHO, CHAGAS, SOUZA, 1997; BOREM et al., 2008).

Para avaliar a qualidade de café no Brasil, sdo utilizados dois métodos: um que se baseia nas
caracteristicas fisicas de aspecto e de pureza do grdo, e outro, nas caracteristicas sensoriais da
bebida, principalmente no seu aroma e no sabor (MOLIN et al., 2008). Classificagcbes que
seguem protocolos rigorosos comerciais nacional e internacional (BRASIL, 2003; SCAA,
2009)

O presente trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais de cafés
provenientes da regido dos Pontdes, localizada no municipio de Mimoso do Sul, Espirito Santo,
local em que a cafeicultura se destaca como a principal atividade econémica e social.
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2. METODOLOGIA

O trabalho foi feito na regido dos Pontdes, mais precisamente na propriedade do Sr. Izilmar
Mateine, localizada na comunidade de Poco Dantas, distrito de Concei¢do do Muqui, Mimoso
do Sul, Espirito Santo, Brasil (Figura 1).

Figura 1. Localizacdo da area de estudo em relagédo ao estado do Espirito Santo, Brasil
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Fonte: os autores.

A regido abriga o Pico dos Pontdes que possui 1.438 m de altitude (MIMOSO IN FOCO, 2019),
e 0 seu clima é classificado como do tipo Cfa, de acordo com a classificacdo de Kdéppen, ou
seja, clima temperado, sem estacdo seca e verdo quente, com temperatura média anual de 20,3
°C e pluviosidade anual de 1.251 mm.

Na propriedade, foram escolhidas e georreferenciadas quatro lavouras de diferentes variedades,
todas da espécie aradbica, a saber: Mundo Novo, Tupi, Catucai Amarelo e Catucai Vermelho.
Cada lavoura é formada por cerca de 500 plantas, no espacamento médio de 2,80 x 1,50 m,
produzem em media 12 sacas plantas e possuem idade de 4 a 5 anos

Na Figura 2 é mostrada a distribuicdo espacial das lavouras e, na Tabela 1, a localizagdo
geografica de cada delas (Tabela 1).
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Figura 2. Distribuigdo espacial das variedades estudadas
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Fonte: os autores.

Tabela 1. Coordenadas, altitudes e tamanho das lavouras da propriedade do Izilmar Mateine

Cultivares Area (m? Altitude (m) Latitude Longitude

Mundo Novo 2250 724 41°30°29 S 41°30°29”0
Tupi 2730 736 20°54° 34" S 41°30° 28”0
Catucai Amarelo 1820 738 20°54° 347 S 41°30° 28”0
Catucai Vermelho 1820 733 20°54° 35" S 41°30° 28”0

Fonte: os autores.
Em cada lavoura foram colhidas 4kg de amostras de gréos de café no estadio cereja. A coleta
foi realizada nos anos de 2016 e 2017, no més de junho, periodo mais intenso da colheita. Esses

grdos foram secos em terreiro suspenso, na propria propriedade.

Apos a secagem, os grdos colhidos foram trazidos para o Laboratorio de Classificacdo e
Degustacdo de Cafés do Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes) - Campus de Alegre, Alegre,
estado do Espirito Santo, onde, as amostras foram organizadas em 4 grupos, levando em
consideracdo a variedade do grupo e enumeradas de 1 a 4, procurando preservar a identidade
do agricultor.
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Os procedimentos descritos a seguir foram realizados para os anos de 2016 e 2017.

1) Obedecendo a Instrugdo Normativa n° 08 de 11 de junho de 2003, do Ministério de
Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003), foi realizada a
caracterizacdo fisica dos grdos de café arabica, sequindo o Protocolo de Classificacdo Oficial
Brasileira de Café (COB). Realizou-se a determinagdo do tipo de café, a quantidade total de
defeitos e as classificagdes por porcentagem de cata e tamanho de peneira.

2) Terminada essa etapa, os cafés foram guardados completamente fechados em potes,

onde ficaram até o dia do preparo para a avaliacdo sensorial.

3) O processo de torra do café foi realizado de acordo com o protocolo da Specialty Coffee
Association of America (SCAA, 2009). As amostras foram torradas e ap6s aproximadamente 9
horas foram avaliadas suas caracteristicas sensoriais. Nessa avaliacdo foi seguido o protocolo
SCAA e contou com a avaliacdo de 4 degustadores Q-graders credenciados pelo Cofee Qualit
Institute (CQI).

4) Para a andlise sensorial de cafés foi utilizado o formulario SCAA, iniciou por
fragrancia/aroma. A fragrancia foi realizada na amostra moida, com no méaximo 15 minutos de
antecedéncia para a melhor assimilacao sensorial. Logo apo6s, foi depositada agua mineral em
uma temperatura média de 93°C, realizando a infusdo, mantendo uma crosta em sua superficie.
Ap0s passados 4 minutos da dgua ser despejada, a crosta foi retirada e por volta de 5 a 6 minutos,
as amostras comecaram a ser succionadas e avaliadas outras caracteristicas: sabor, finalizagéo,
acidez, corpo, uniformidade, xicara limpa, dogura, balanco e nota geral. Cada Q-Grader avaliou
de maneira pessoal as amostras, ao final, foi calculadas as medias individuais de cada
caracteristica, eliminando as notas que destorcem +/- 2 pontos, conforme a SCAA (SCAA,
2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 sdo apresentados os numeros de defeitos, peso dos grdos, porcentagem de cata e
tipo das 4 variedades. Ao observar 0 ano de 2016 notou-se que o0s graos da variedade Catucai
amarelo foram os que apresentaram maior numero de defeitos, maior peso de graos e pior tipo,
enquanto os cafés da amostra da variedade Tupi obtiverem a melhor caracterizagdo fisica com

0 menor nimero de grdos defeituosos, menor peso de graos e menor tipo.
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Ao observar 0 ano de 2017, verifica-se que os graos das variedades Catucai amarelo e Catucai
vermelho, foram 0s que apresentaram a melhor caraterizagdo fisica. Enquanto, os grdos das
variedades Mundo Novo e Tupi contabilizaram os maiores nimeros de graos defeituosos, maior

peso de gréos e maior tipo.

Tabela 2. Namero de defeitos, peso do gréo, porcentagem de cata e tipo das 4 variedades de
café arabica nos anos de 2016 e 2017

. N° de Peso dos graos . .
A V ) ] % T
no ariedades defeitos defeituosos (g) Catacéo (%) ipo
Mundo Novo 753 74,0 26,6 7
Tupi 362 42.6 14,1 6
2016
Catucai amarelo 824 83,7 27,9 7
Catucai vermelho 575 67,5 22,5 7
Mundo Novo 414 58,7 19,6 7
Tupi 441 54,7 18,2 7
2017
Catucai amarelo 334 33,3 11,2 6
Catucai vermelho 243 29,2 9,7 5

Fonte: os autores.

Analisando o comportamento obtido nesses 2 anos, nota-se que os gréos da variedade Mundo
Novo mantiveram a classificacdo fisica (tipo 7), ja os grdos das variedades Catucai amarelo e
Catucai vermelho melhoraram sua classificacdo fisica, passando do tipo 7 para o tipo 6 no

Catucai amarelo e passando do tipo 7 para o tipo 5 no Catucai vermelho.

No quesito granulometria (Tabela 3), no ano de 2016, os grdos da variedade Catucai amarelo
atingiram melhor peneira, possuindo a maior porcentagem de grdos chatos (gratdos, médios e
mildos), dentre as 4 variedades avaliadas, ja os graos da variedade Catucai vermelho obtiveram

menor porcentagem de gréos chatos dentre as amostras de cafe.

Os gréos da variedade Tupi se destacaram com a menor porcentagem de grdos moca (graudo,

médios e miudos), na amostra das variedades avaliadas, os graos da variedade Catucai vermelho
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alcangaram a maior porcentagem de grdos moca dentre as 4 variedades avaliadas.

Tabela 3 - Resultado da avaliagdo fisica granulométrica das variedades Mundo novo, Tupi,

Catucai Amarelo e Catucai Vermelho, no ano de 2016

Peneiras Mundo Novo Tupi Catucai Amarelo VCatuca|
ermelho
Chato 19 % 3,0 2,5 0 3,2
Moca 13 % 0,1 0,6 0 0,1
Chato 18 % 9,3 9,2 21,4 11,7
Moca 12 % 0,1 0,8 0 0,1
Chato 17 % 15,0 27,3 34,3 21
Moca 11 % 1,9 0,8 0,4 1,2
Chato 16 % 25,5 34,5 25,9 29,2
Moca 10 % 2,2 2,4 0,6 3
Chato 15 % 30 16,3 12 17,3
Moca 9 % 2,6 1,7 1,3 4
Chato 14 % 7.9 3,2 2,6 7,6
Chato 13 % 1,7 0,4 1,2 1,2
Moca 8 % 0,2 0,1 0,1 0,3
Chato 12 % 0,4 0,1 0,1 0,1
Fundo % 0,1 0,1 0,1 0
Chato Graudo % 27,3 39 55,7 35,9
Chato Médio % 55,5 50,8 37,9 46,5
Chato Miudo % 10 3,7 3,9 8,9
Moca Graudo % 2,1 2,2 0,4 1,4
Moca Médio % 2,2 2,4 0,6 3
Moca Mildo % 2,9 1,9 15 43

Fonte: os autores.

Ao observar o ano de 2017 (Tabela 4), constata-se que os graos de café da variedade Catucai
amarelo obtiveram melhor peneira, resultado da amostra com maior porcentagem de graos
chatos. A variedade Catucai vermelho obteve a menor porcentagem de gréos chatos dentre as

4 variedades avaliadas.

Nos grdos moca, a variedade Catucai vermelho obteve a maior porcentagem dentre as 4
variedades avaliadas, ja os grdos da variedade Catucai amarelo foram os que tiveram menor

porcentagem de grdos moca.

Ao observar os resultados da avaliagédo fisica constatou-se, que as causas responsaveis pela
queda na caracterizacdo fisica na variedade Mundo Novo se devem principalmente ao nimero
de gréos ardidos e grdos verdes no de 2016, ja no ano de 2017 se deve pelo nimero de graos

concha e gréos sujos.
Na variedade Tupi, no ano de 2016, as causas responsaveis pela queda na caracterizacdo fisica
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foram as quantidades de grdos pretos e graos verdes, ja no ano de 2017 se deve pelo nimero de

gréos verdes e gréos quebrados.

Tabela 4. Resultado da avaliacdo fisica granulométrica das variedades Mundo novo, Tupi,

Catucai Amarelo e Catucai Vermelho, no ano de 2017.

Peneiras Mundo novo Tupi Catucal Catucal
amarelo vermelho
Chato 19 % 8,2 4,1 0,7 1,7
Moca 13 % 0 0 0 0,2
Chato 18 % 19 16,6 7.8 8,1
Moca 12 % 0,1 0,2 0,5 0,2
Chato 17 % 29,4 32,4 28,2 23,6
Moca 11 % 2,5 2,2 1,3 0,1
Chato 16 % 20,2 27 35,5 37,3
Moca 10 % 55 3,5 3,7 6,3
Chato 15 % 9,3 8,4 15,5 14,9
Moca 9 % 1,7 3 2,3 3,2
Chato 14 % 3,3 1,7 3,2 3,5
Chato 13 % 0,8 0,3 0,7 0,7
Moca 8 % 0 0,4 0,3 0,1
Chato 12 % 0 0,1 0,2 0,1
Fundo % 0 0,1 0,1 0
Chato Graudo % 56,6 53,1 36,7 33,4
Chato Médio % 29,5 35,4 51 52,2
Chato Miudo % 41 2,1 4,1 4,3
Moca Graudo % 2,6 2,4 1,8 0,5
Moca Médio % 55 3,5 3,7 6,3
Moca Mildo % 1,7 3,5 2,7 3,3

Fonte: os autores.
Acompanhando o comportamento das amostras durante os 2 anos, observou-se que as amostras
da variedade Catucai amarelo obtiveram melhor peneira, alcancando as maiores porcentagens
de grdos chatos. Ja os gréos da variedade Catucai vermelho ndo alcangaram um bom resultado

com relacdo a peneira, pois suas amostras obtiveram as maiores porcentagens de grdos moca.

De modo geral, pode-se perceber que a granulometria de todas as 4 amostras, tanto no ano de
2016, quanto de 2017, estdo de acordo com as exigéncias do mercado cafeeiro, segundo o
Ministério da Agricultura (1992), os mercados mais exigentes, geralmente, toleram no maximo
10% de graos moca para lotes classificados como gréos chatos. Na comercializagdo de graos
de café “cru” sao tolerados no maximo 12% de grdos moca. Constata-se que todas as amostras

estdo abaixo desses indices de porcentagem, isso faz com que, o pre¢o do produto se mantenha
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estavel no mercado, pois quanto maior for a peneira do gréo, juntamente com outros aspectos

de boa qualidade, apresentam maior valor de mercado.

Matiello (2002), afirma que, a incidéncia elevada no nimero de grdos mocas indica que esta
havendo alguma deficiéncia na fecundacdo, fenbmeno relacionado basicamente a problema

genético, com interferéncia, ainda, de fatores climaticos e de nutri¢éo.
Os resultados da analise sensorial das amostras de café sdo mostrados nas Tabelas 5.

Tabela 5. Avaliacdo sensorial das amostras de café da variedade Mundo Novo, Tupi, Catucai

Amarelo, Catucai Vermelho no ano de 2016

. . Catucai Catucai
Atributos Mundo Novo  Tupi Amarelo vermelho
Acidez 7,17 7,38 7,25 7,92
Corpo 7,08 7,38 7,00 7,58
Sabor 7,08 7,25 7,00 7,50
Finalizacéo 7,17 7,25 7,13 7,42
Fragrancia/Aroma 7,33 7,25 7,38 8,17
Balanco 6,83 7,25 7,13 7,5
Geral 7,00 7,25 7,13 7,67
Xicara Limpa 10 10 10 10
Docura 0 10 10 10
Uniformidade 10 10 10 10
Pontuacdo Média Final: 59,667 81 80 83,75

Fonte: os autores.

Observou-se que no ano de 2016 as notas dos atributos sensoriais avaliados da variedade
Catucai vermelho superou em todos os quesitos as demais variedades, tendo uma pontuacéao
média final de 83,75 pontos, nota que corresponde a um café excelente na escala SCAA de
qualidade.

As amostras de cafés das variedades Catucai amarelo e Tupi também alcancaram boas notas.
As amostras conquistaram, respectivamente, as notas médias finais 80 e 81 pontos, notas que
sdo compativeis a excelente na escala SCAA de qualidade.

No ano de 2017 (Tabela 6), observou-se que as notas das caracteristicas sensoriais do café da
amostra Tupi se sobressairam dentre as demais amostras, alcancando uma pontuacdo média
final de 78,2 pontos, nota que € compativel a muito bom, segundo a escala SCAA de qualidade.

Ao final dos 2 anos de avaliacdo, pode-se perceber que em geral, as amostras obtiveram bons
resultados na caracterizagdo sensorial. Todavia, no ano de 2016 as amostras obtiveram uma
melhor caracterizacdo sensorial do que no ano de 2017, onde os cafés avaliados conquistaram
notas acima de 80 pontos, compativeis a cafés de excelente qualidade (SCAA, 2009).
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Tabela 6. Avaliacdo sensorial das amostras de café das variedades Mundo Novo, Tupi, Catucai
Amarelo, Catucai Vermelho no ano de 2017

R e I N
Acidez 6,00 7 6,25 6,83
Corpo 6,00 6,92 6,33 6,83
Sabor 6,08 6,75 6,33 6,5

Finalizacdo 6,17 6,92 6,58 6,83

Fragrancia/Aroma 6,00 7,08 7,17 7
Balango 6,00 6,75 6,08 6,42
Geral 6,00 6,75 6,08 6,58
Xicara Limpa 0 10 10 10
Docura 0 10 10 10
Uniformidade 10 10 10 10
Pontuacdo Média Final: 32,3 78,2 74,8 77

Fonte: os autores.

Dentre as 4 variedades avaliadas somente uma variedade que ndo alcangou pontuacdo média

final acima de 60 pontos, sendo classificada como café inferior.

O café da variedade Mundo Novo obteve notas expressivas nos atributos sensoriais avaliados.
Apesar das notas alcancadas nos atributos terem sido as menores da prova de Xicara, ndo se
diferenciaram das notas das demais variedades avaliadas, alcancando notas compativeis entre
bom e muito na escala SCAA de qualidade. O que chama a aten¢do nessa amostra, € que apesar
das notas estarem compativeis a escala SCAA de qualidade, a amostra de café da variedade
Mundo Novo n&o alcangou uma boa caracterizagdo sensorial, sendo classificado como um café

inferior.

A nota média final da amostra de café Mundo Novo caiu em razdo da nota do atributo Docgura
que foi 0. Esse atributo ndo obteve nota, pois a amostra mostrou-se com um nUMero expressivo
de defeitos, principalmente ardidos e pretos verde, 0 que acarretou a queda nas notas do atributo

Docura.

Esses resultados indicam que essas variedades precisam ser melhor estudadas pois nota-se
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potencial dessas variedades na producédo de cafés especiais.

Segundo Amorim (1978), a qualidade do café esta relacionada as caracteristicas dos gréos
qguanto a cor, aspecto, niumero de defeitos, aroma e sabor da bebida. Os resultados das
avaliacOes fisicas e sensoriais dos cafés mostraram que nesses 2 anos de avaliacdo fisica e
sensorial, os cafés da variedade Catucai vermelho tiveram maior notoriedade no resultado da

pontuacdo média final

4. CONCLUSAO
A regido dos Pontdes, municipio de Mimoso do Sul, apresenta potencial para a producéo de

cafés especiais.

Os resultados mostram que as amostras de café da variedade Catucai vermelho alcangaram uma
avaliacdo fisica superior das demais amostras, sendo o café com o menor nimero de defeitos

intrinsecos e menor tipo.

Na avalicdo sensorial, as amostras de café da variedade Catucai vermelho e Tupi alcangaram

notas compativeis entre muito bom e excelente, segundo a escala de qualidade da SCAA.
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Capitulo 6

EFEITO DA TORRA NA QUALIDADE QUIMICA DO CAFE

Rayane Nietto Subtil

Tércio da Silva de Souza
Alexandre Cristiano Santos Junior
Danieli Marcolan Carari

Evénia Geralda da Silva

Mayra da Silva Polastrelli Lima

1. INTRODUCAO

O café, produto natural com sabor e aroma marcantes, € uma das bebidas mais aceitas em
diversos paises do mundo. A sua aceitabilidade, comercializagdo e valorizacdo no mercado
encontram-se associados a parametros qualitativos (PINTO, 2002).

E considerado café especial, aquele café que atende aos segmentos de mercados e
conceitualmente relacionam-se ao prazer proporcionado pela bebida, devendo possuir
principalmente equilibrio entre aroma, corpo, docura, acidez e sabor. S&o classificados assim,
apos serem provados por degustadores treinados em uma analise sensorial detalhada, na qual
sdo detectados e quantificados diversos atributos sensoriais (PAIVA, 2005).

Nos ultimos anos houve maior demanda por cafés especiais; se o produtor tiver acesso a
mercados que valorizem a qualidade, vale a pena investir na producdo. E uma oportunidade
para ele agregar valor ao produto e aumentar a competitividade na cafeicultura, ja que prego
varia de acordo com a qualidade do grdo e da bebida (GIOMO, 2012).

A busca pela qualidade resultou em um maior interesse em se estudar os fatores que a afetam.
Segundo Pimenta (2003), a complexa composicao fisico-quimica do café esta relacionada com
a qualidade final da bebida, sendo responsavel por suas caracteristicas sensoriais. Dentre 0s
constituintes que mais se destacam estdo os agUcares totais, agUcares redutores, cafeina,
compostos fendlicos, extrato aquoso, acidez, pH, entre outros.

O valor agregado ao café estd vinculado a parametros qualitativos principalmente ap6s o
processamento. O valor obtido por um produto de maxima qualidade sofre descontos
proporcionais a medida que sdo reduzidas as caracteristicas desejaveis (SILVA; BERBERT,
1999). A torragdo € um ponto importante a ser considerado, pois com ela ha o desenvolvimento
do sabor e aroma caracteristicos, cujo desenvolvimento ocorre atraves de alteracdes fisicas e
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quimicas (ILLY; VIANI, 1996).

A avaliacédo do ponto de torra é realizada, na maioria das vezes, através de observacdes da cor
desejada. Cada pais possui um padrdo de torra caracteristico, no Brasil o café é torrado,
comercialmente, com uma coloracdo marrom escuro este fato ndo deve ser somente atribuido
aos costumes do consumidor, mas também utilizado com o intuito de mascarar a presenca de
defeitos ou alteracdes comuns em cafés usados comercialmente (CLARKE; MACRAE, 1990).

Para oferecer um produto de melhor qualidade para o consumidor, é necessario um
conhecimento mais profundo sobre a sua composicao quimica, a torracdo e os fatores que o
influenciam, dessa forma estudos sobre as caracteristicas fisico-quimicas e bioquimicas do café
sdo indispensaveis, e aliados a outras técnicas ja consolidadas podem levar o produto atingir
novos nichos de mercados.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da torra na qualidade quimica do café.

2. METODOLOGIA

2.1  CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS

As amostras de café foram adquiridas e provadas pela Cooperativa de Cafeicultores do Sul do
Estado do Espirito Santo (CAFESUL), a andlise realizada por degustadores Q-grader e R-
grader (Arabica e Robusta classificador), Talles da Silva de Souza, Higo Machado de Oliveira
e Tassio da Silva de Souza, seguindo o protocolo do Coffee Quality Institute( CQI).

Foram selecionadas duas amostras de café arabica e duas de café conilon. As amostras de café
arébica foram classificadas sensorialmente como café fino e café riado, as de conilon foram
classificadas como café especial e café ruim.

3.2 TORRA

Os cafés foram submetidos a dois pontos de torra diferentes, Torra Americana (TA) e Torra
Italiana (T1), sendo a TA (180°C/10 minutos), de visual mais claro e a Tl (180°C/15minutos),
de visual mais escuro.

A torragdo dos graos foi realizada em um micro torrador elétrico de bancada, marca Pinhalense
modelo TC-0, a temperatura de 180 °C (temperatura média de 180 £ 10 °C).

3.3 PREPARO DAS AMOSTRAS

As amostras dos grdos de café isentas de defeitos, foram moidas por aproximadamente um
minuto em moinho modelo TE 631/2, marca Tecnal, e posteriormente acondicionadas em
embalagens de pléstico e armazenadas em freezer a temperatura de - 18 °C até a realizagdo das
analises.
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3.4  ANALISES FiSICO-QUIMICAS E BIOQUIMICAS

Os cafés foram submetidos & determinacdo de Acidez Total Tituldvel (ATT), pH, Sélidos
Solaveis Totais (SST), Agucar Total (AT), Acucar Redutor (AR), Compostos Fendlicos Totais
(FNT), Acidos Clorogénicos (ACG), Taninos Condensados (TAN) e Cafeina (CAF), onde todas
as andlises foram realizadas em triplicata.

3.4.1 Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez titulavel foi determinada por titulacdo de acordo com técnicas descritas pela AOAC
(1996). O extrato utilizado foi obtido a partir de 2 gramas de amostra de café moida diluida em
50 mL de agua destilada, sendo agitado em agitador mecénico por lhora a 150 rpm. A solucao
extrato foi filtrada e uma aliquota de 5 mL foi separada e diluida em 50 mL de &gua destilada.
A acidez total foi determinada por titulacdo com solugdo NaOH 0,1N utilizando-se uma solugéo
de fenolftaleina 1% como indicador e os resultados expressos em mL de NaOH 0,1N 100 g*
de amostra.

3.4.2 Determinacao do pH

Para a determinacdo do pH do café beneficiado, o extrato utilizado foi obtido a partir de 2
gramas de amostra moida e diluida em 50 mL de 4gua destilada, sendo a solugdo agitada em
agitador mecéanico por 1 hora a 150 rpm. Em seguida, realizou- se a filtragem em papel de filtro
e uma amostra de 5 mL da solucdo filtrada foi colocada em um béquer para a realizacéo das
leituras do pH por meio de um peagametro, de acordo com o método descrito na AOAC (1996).

3.4.3 Sélidos Soluveis Totais (SST)

A concentracdo e a variacdo nos teores de solidos soltveis (grau brix) dos grdos de café ao
longo do armazenamento foram determinadas de acordo com a metodologia descrita na AOAC
(1992). O extrato utilizado para determinar os sélidos soltveis foi obtido a partir de 2 g de
amostra diluida em 50 mL de &gua destilada, sendo agitado em agitador mecanico por 1 hora a
150 rpm. O extrato foi filtrado e uma aliquota de

5 mL foi transferida para um béquer para a leitura do teor de solidos soltveis em refratdmetro
de bancada, tipo Abbe. Os dados foram expressos em porcentagem em relagéo a Biomassa Seca
(BS).

3.4.4 Acucares Totais (AT)

Para a determinacédo dos acucares totais foi realizada a inversao acida com acido cloridrico, em
seguida foram determinados os agucares totais, (MILLER, 1959).

Uma aliquota de 1,0mL do filtrado sera submetido a inversdo com 2mL HCI (mol.L) por 10
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minutos em banho-maria a 100 °C, apos resfriado em banho gelo (5 minutos), foram
adicionados 2 mL de NaOH (2 mol.L?) a ajustado pH até a neutralizagdo com auxilio de
pHmétro. Quando necessério, foi filtrado. Posteriormente foi transferido para baldo volumétrico
de 10 mL e completado o volume com agua destilada.

Seguiu-se o doseamento pelo método do acido Dinitro salicilico (DNS) (MILLER, 1959),
conforme procedido para a determinacédo da curva padrao.

Foi retirado uma aliquota de 0,40mL do filtrado, ao qual foi adicionado 0,40mL do reagente de
DNS, em tubos de ensaio. Imediatamente os tubos foram aquecidos em banho-maria por 5min
a 100°C e resfriados em banhos de gelo por 5 min, e adicionou-se 7,2 mL de &gua destilada e
agitado em vortex. Em seguida, efetuou-se a leitura em espectrofotdmetro com comprimento
de onda a 540nm e o resultado foi expresso em g.L ™.

A percentagem de acgUcar total na amostra foi determinada de acordo com a equacdo 1:
% AT (m.m™?) = C(g.L™?) x 10 x fd / m amostra (Equacdo 1)

Os resultados expressos em porcentagem glicose por 100g de amostra com base em biomassa
seca.

3.4.5 Acucares Redutores (AR)

Para a realizacdo da analise de agucar redutor foi neutralizado o restante do filtrado da amostra
com NaOH 2mol.L™* até neutralidade com auxilio de pHmétro. Utilizou-se 0,4mL do filtrado,
ao qual foi adicionado 0,4mL do reagente de DNS, em tubos de ensaio.

Os tubos foram agitados e aquecidos em banho-maria por 5 min a 100°C. A seguir, 0s tubos
foram resfriados em banhos de gelo até a temperatura ambiente, transferidos para baldo
volumétrico de 10 mL e o volume completado com agua destilada.

Em seguida, efetuou-se a leitura em espectrofotdbmetro com comprimento de onda a 540 nm e
o resultado foi expresso em g.L2. A percentagem de aglicar total na amostra foi determinada de
acordo com a equacao 2:

% AT (m.m™) = C(g.L™) x 10 x / m amostra (Equagéo 2)

3.4.6 Determinagao dos Compostos Fendlicos Totais (FNT)

Para a determinacdo dos fendlicos totais foi utilizado o método espectrofotometro de Folin-
Ciocalteau (BUDINI et al., 1980) com adaptac6es. Onde a 0,250 g da biomassa seca e triturada,
adiciona-se 5 mL da solu¢do de HCL 2N aquecendo durante 30 minutos em banho de Maria a
95°C. A mistura foi entdo deixada em repouso por 24 horas. Decorrido o tempo, foi efetuada
uma filtracdo. Em seguida uma aliquota de 50uL da amostra foi transferida para outro tubo de
ensaio seguido da adicdo de adicionou-se 3 mL de agua deionizada, 250uL do reativo Folin-
Ciocalteau 50% v/v.

Apdbs 5 minutos, adicionou-se 750L de carbonato sodico a 20% m/v e completado com 950uL

de agua deionizada deixando em repouso por duas horas. A absorbancia foi determinada a 756
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nm em espectrofotometro de AGILENT CARY60 UV-VIS. A curva de calibracdo foi
construida com acido gélico, R2 = 0,99 numa faixa de concentracdo de (0,5-50,0) mg/mL de
acido géalico. O banho foi preparado nas mesmas condi¢fes, porém com agua deionizada
substituindo a amostra. Os resultados foram expressos em miligramas de acido galico por 100
gramas de amostra.

3.4.7 Determinacéo de Acidos Clorogénicos (ACG)

Para analise de acido clorogénico 0,5 g da amostra foi dissolvida em 60 mL de solucdo agua:
metanol (60:40, v/v?!), agitando-se durante 15 min. O contetido foi transferido para um baldo
volumeétrico de 100 mL, lavando-o ao béquer com agua destilada até aproximadamente 80 mL.
Para clarificar as amostras, foram adicionados 1 mL de solucdo de Carrez | (acetato de zinco
21,6g%) e 1 mL de solucdo de Carrez Il (hexacianoferrato de potassio 10,6 g%). O baldo foi
avolumado com agua, agitado e deixado em repouso por 10 min. O conteido do baldo foi
filtrado em papel de filtro.

Do filtrado foi retirada uma aliquota de 4 mL da amostra adicionando-se a cubeta de quartzo
efetuando a leitura em 324 nm em espectrofotdmetro de AGILENT CARY60 UV-VIS. O banho
foi preparado nas mesmas condic¢des, porém com contra um banho nas mesmas condic¢des das
acima, porém com agua deionizada substituindo a amostra. Os resultados foram expressos em
miligramas de &cido cafeoilquinico por grama de amostra (Equacéo 3).

ACG (mg Ac.Cafeoilg . g) = A x M x /18400 x m (Equacéo
3)

ACG: &cido clorogénico totais mg/g A: ABSORBANCIA 324nm

M: massa molar &cido cafeoilquinico 180,16g/MOL V: volume balao

€: 18400

m: massa da amostra

3.4.8 Determinagdo de cafeina (CAF)

Para determinacéo de cafeina foram utilizados os seguintes procedimentos de extracdo: em um
béquer de 100 mL foram adicionados 0,2 g da amostra, aos quais foram acrescentados 50 mL
de &gua quente, a aproximadamente 90°C. Apds agitacdo, deixou-se a Suspenséo em repouso
durante 10 min. O contetdo foi transferido para um baldo volumétrico de 100 mL, com lavagens
sucessivas com agua destilada, até aproximadamente 80 mL.

Se necessério: clarificar as amostras foram adicionados 2 mL de solugédo de acetato de chumbo
10%, agitando-se apés a adicéo. O baldo foi avolumado com &gua e deixado em repouso por 10
min. O conteddo do baldo foi filtrado em papel de filtro. Retirou-se 4 mL do filtrado e
adicionou-se a cubeta de quartzo, homogeneizando. Determinou-se a absorbancia a 273,5 nm,
em espectrofotdmetro AGILENT CARY60 UV-VIS. Juntamente com o filtrado, preparou-se
uma curva de calibracdo com cafeina anidra (1, 2, 3, 4, 6 e 8 mg.100 mL1). Tanto as amostras
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quanto os padrdes da curva de calibracdo passaram pelo mesmo tratamento. A leitura foi feita
contra um branco contento 4gua destilada ao invés da amostra. Os resultados foram expressos
em porcentagem (m.m) de cafeina. g de amostra calculados a partir da equacéo abaixo.

Teor de Cafeina (%m.m-1) = ((A-0,00261) /0,5037) *10/m) R2=0,99 (Equacéo
4)

3.4.9 Taninos Condensados (TAN)

Cerca de 1,0 g de café torrado foi colocado em um béquer com 30,0 mL da mistura metanol:
agua (8:2, v/v). A mistura foi deixada por 24 horas a temperatura ambiente, com agitacdo e no
escuro. A seguir foi filtrada em papel de filtro quantitativo n® 2. O filtrado obtido foi evaporado
auma temperatura menor de 40 °C em banho Maria para eliminagdo do metanol por 30 minutos,
resultando o Extrato Bruto (EB).

Retirou-se uma aliquota de 1,00 mL do extrato bruto e diluiu-se com agua destilada até o
volume de 25,00 mL. Em tubos de ensaio, colocou-se 2,00 mL do extrato diluido e adicionaram-
se 4,00 mL de uma solucdo recém preparada de vanilina em &cido sulfurico 70% na
concentracdo de 10,00 g L (este procedimento foi realizado em triplicata). Aqueceu-se a
solucdo resultante em banho de agua a 50 °C por 15 minutos. Registrou-se a absorbancia a 500
nm. Juntamente com o0s extratos, preparou-se uma curva de calibracdo com catequina (2, 5, 10,
15,20, 25 e 30 pg. mL™Y). Tanto as amostras quanto os padrdes da curva de calibragdo passaram
pelo mesmo tratamento. A leitura foi feita contra um branco contento agua destilada ao invés
da amostra. Os resultados foram expressos em equivalentes de catequina mg.g~ de amostra
calculados a partir da equacédo abaixo (HAGERMAN, 2006).

TTC (mg.g* de Catequina) = ((A+0,06917) /0,01346)/25*m) R2=0,99 (Equacéo 5)

35  ANALISES ESTATISTICAS

Todas as determinac@es foram efetuadas em triplicata e os resultados submetidos a analise de
variancia, segundo normas da ANAVA, teste de normalidade e logo apds foi efetuado a analise
de componentes principais utilizando o Programa R (R PROJECT. VERSION 3.0.2, 2013).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir encontram-se 0s dados das médias e desvios padrbes das variaveis, a analise de
componentes principais e a matriz de correlacao.

3.1 MEDIAS E DESVIOS PADROES DAS NOVE VARIAVEIS ANALISADAS NO
CAFE TORRADO

Na tabela 1, encontram-se os valores médios de cada variavel analisada nos cafés submetidos a
dois pontos de torra.

De acordo com a tabela 1, os teores de brix variaram pouco em relagéo aos dois pontos de torra,

segundo Barbosa et al. (2002), os sélidos soltveis abrangem as fragdes de acucares e devem
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ser associados com 0s demais compostos volateis e ndo volateis da bebida. Para o café torrado,
as reducgdes de solidos soluveis sdo consequéncia da perda de &cidos orgénicos e da
volatilizacdo de alguns compostos no processo pirolitico de torrefacdo (FERNANDES et al.,
2003).

Os valores médios de pH ndo diferiram muito entre os cafés, exceto o café AFTAque
apresentou o menor pH, a maioria dos valores encontram-se dentro da faixa recomendada pela
Organizacdo Internacional do Comeércio - OIC (1992) que devem estar entre 5,31 e 5,61.
Clifford (1985) afirma que a faixa de pH ideal para café conilon esta entre 5,0 e 5,8.

Observa-se na tabela 1, que quase todos os cafés variaram seus valores de acidez em fungéo da
torra, sabe-se que o incremento na acidez com a torracdo se deve a formagdo de &cidos; no
entanto, a severidade da torracdo diminui a acidez da bebida por destruir acidos clorogénicos
que se encontram ligados a matriz do grdo (NAKABAYASHI, 1978). Os valores médios
encontrados variaram de 122,24 a 203,76 mL de NaOH 0,1 N.100g* . Os teores mostraram-
se parecidos aos citadospor Fernandes et al (2003) em constituintes quimicos e teor de extrato
aquoso de cafés arabica (Coffea arabica L.) e conilon (Coffea canephora Pierre) torrados, cujo
teor médio foi de 172,22 mL de NaOH.100g-! para café arabica e conilon.

Os teores médios de fendlicos totais aumentaram nos cafés que j& apresentavam qualidade
inferior inicialmente.

Os cafés de qualidade, arabica e conilon, apresentaram inicialmente maiores valoresde agucar
total e redutor, de acordo com a OIC (1992), valores mais elevados de agtcares podem indicar
a presenca de maior docura na bebida, sendo responsaveis pela formacdo do sabor caramelo,
identificado na bebida do café.
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Tabela 1. Valores médios das variaveis brix, pH, acidez total titulavel, agucar

cafeina avaliadas nos cafés submetidos a dois pontos de torra

total, agUcar

redutor, acido clorogénico, taninos condensados e

. ATT (mLNaOH FNT ACG (m TAN (m
Brix (%) Ph O,1|Sl.1OOg'1) (mgAc.Galico.gt) AT (%) AR (%) Ac.Cafeo(ilqgg'l) Catequiga%'l) CAF (%)

*CRTA 3,00 + 041 563 + 0,23 139,79 + 4,12 2011 + 045 9,11 + 024 326 + 003 10,04 + 009 11,82 + 043 196 + 0,01
CRTI 292 + 012 569 + 0,05 122,24 + 241 2020 + 008 844 + 011 300 + 008 688 + 088 10,08 + 028 178 + 0,89
AFTA 0,25 + 0,01 494 + 002 203,76 + 156 2195 + 1,04 969 + 0,10 345 + 0,01 7,37 + 033 1344 + 027 161 + 0,83
AFTI 0,25 + 0,00 512 + 004 172,00 + 1,57 2103 + 051 813 + 0,17 2,79 + 0,10 651 + 0,69 9,06 =+ 034 138 =+ 0,01
ARTA 158 + 051 529 + 004 150,20 + 1,64 19,67 +* 005 836 + 021 239 + 0,13 765 =+ 041 792 + 041 133 + 0,01
ARTI 242 + 0,31 511 + 001 18268 + 1,99 19,88 + 0,05 797 + 006 2,48 + 0,15 561 + 0,19 964 + 053 142 + 0,02
CETA 1,00 + 020 531 + 0,05 15253 + 0,16 21,38 + 0,12 953 + 023 286 + 003 641 =+ 022 1091 + 035 233 + 0,09
CETI 267 + 031 531 + 0,02 140,95 + 8,10 21,06 * 080 980 + 018 2,64 + 038 436 =+ 0,15 1033 + 142 219 * 0,01

*CRTA: Conilon

ruim torra americana; CRTI: Conilon ruim torra italiana; AFTA: Arabica fino torra americana; AFTI: Arabica fino torra italiana;
ARTA: Arébica riado torra americana; ARTI: Arabica riado torra italiana; CETA: Conilon especial torra americana; CETI: Conilon especial torra italiana.

Fonte: os autores.
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De acordo com a tabela 1, para todos os cafés houve uma reducdo nos teores de &cido
clorogénico a medida que a torra ficou mais intensa, confirmando a influéncia do processo de
torragdo na perda desse acido.

Os teores médios de cafeina variaram de 1,33 a 1,61% para café arabica e 1,78 a 2,33% para
café conilon torrado, variagdes nos teores de cafeina foram registrados por varios autores,
Carvalho et al. (1983) observaram teores médios de 1,2% de cafeina para graos torrados de café
arabica e 2% para o café conilon. A cafeina € bastante estavel, ndo sofrendo grandes alteracdes
durante a torragéo.

3.2 ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS (ACP): EFEITO DAS TORRAS
NAS VARIAVEIS ANALISADAS

O resultado das variaveis: Acidez Total Titulavel (ATT), pH, solidos soluveis totais (Brix),
Aclcar Total (AT), Aclcar Redutor (AR), Compostos Fendlicos Totais (FNT), Acidos
Clorogénicos (ACG), Taninos Condensados (TAN) e Cafeina (CAF) submetidas a analise de
componentes principais para verificar o efeito dos dois pontos de torra nessas variaveis, estdo
apresentados na Figura 1, Biplot baseado nas cargas fatoriais mostrando os 4 cafés
submetidos aos 2tratamentos de torra para 9 parametros fisico-quimicos e bioquimicos dos
cafés, enquanto na figura 2 esta sendo destacado o agrupamento dos cafés em relacéo ao ponto
de torra.

Figura 1. Biplot baseado nas cargas fatoriais mostrando os 4 cafés submetidos aos 2
tratamentos de torra para 9 parametros fisico-quimicos e bioguimicos dos cafés

P2 (33.78%)
o]
|

I I I I T
4 2 0 2 4

PC1 (44.34%)

CRTA: Conilon ruim torra americana; CRTI: Conilon ruim torra italiana; AFTA: Arabica fino torra americana;
AFTI: Arabica fino torra italiana; ARTA: Arabica riado torra americana; ARTI: Arabica riado torra italiana;
CFTA: Conilon especial torra americana; CETI: Conilon especial torra italiana.

Fonte: os autores.
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A interpretacdo principal da ACP esta baseada na andlise das dispersGes das varidveis e das
amostras.

De acordo com os resultados apresentados na Figura 1, a torra distanciou aparentemente o café
CRTA do café CRTI, sendo possivel perceber que a torra italiana caracterizada como a torra
mais escura afetou o café nas varidveis pH e Brix, conferindo ao café um menor pH e
consequentemente uma menor dogura, o que ndo aconteceu quando o café foi submetido a torra
americana. Modesta et al. (1999), afirmam que torras mais claras possuem maior quantidades

de substancias aromaticas, visto que esse tipo de torra volatiliza menos essas substancias

Na figura 2 esta sendo destacado o agrupamento dos cafés em relacéo ao ponto de torra.

Figura 2 — Biplot destacando o efeito da torra nos cafés
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Fonte: os autores.

Caracteristicas em azul e vermelho mostram com clareza a distingdo entre torra italiana e

americana, exceto o café 4 e 5, e quais as variaveis que estdo tendendo a contribuir com isso.

Com base no componente principal 1, as caracteristicas AR, TAN, AT, FNT e ATT ,
encontram-se em maior intensidade nos cafés 1,3,4 e 7, observa-se que com excec¢éo do café 4,
todos os outros foram submetidos a torra americana, que aparentemente preservou essas
caracteristicas nos cafés.

Os cafés em que foram aplicadas a torra americana se agruparam, demonstrando existir um
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possivel padrdo de comportamento das amostras em relacdo ao ponto de torra, visto que isso

também aconteceu com os cafés que foram submetidos a torra italiana.

Na tabela 2, estdo representados a porcentagem de explicacdo das variancias de cada

componente principal.

Tabela 2. Porcentagem da variancia individual e da variancia acumulada dos

componentes principais

Estimativas dos autovalores

CP Explicacdo individual (%) Explicacdo acumulada (%)
1 44 44
2 34 78
3 15 93

Fonte: os autores.

De acordo com a tabela 2, a componente principal 1 explicou 44% da variacao total dos dados,
e a componente principal 2 explicou 34% da variacdo. As duas componentes juntas retém 78
% da variacdo contida nos dados originais. Assim, os resultados puderam ser representados no
espaco bidimensional, considerando apenas os dois primeiros componentes principais. Segundo
Regazzi (2000), para aplicacdes em diversas areas do conhecimento o nimero de componentes

utilizados tem sido aquele que acumula 70% ou mais de proporc¢éo da variancia total.

Na tabela 3, estdo apresentados o conjunto de autovalores associados a cada variavel.

Tabela 3. Estimativas de autovalores e correlagdo dos componentes principais com cada

variavel

Conjunto de autovalores associados a cada variavel

CP *BRIX PH ATT ENT AT AR ACG TAN CAF

1 -036 -026 032 045 041 040 0,09 041 0,10
2 0,32 050 -040 -005 0,16 0,32 0,32 0,31 0,39
3 -0,03 002 020 -040 005 011 0,66 010 -0,58

*BRIX: sélidos soluveis; pH; ATT: acidez total titulavel; FNT: fenolicos totais; AT: agucar total;
AR: acucar redutor; ACG: &cido clorogénico; TAN: taninos condensados; CAF: cafeina.
Fonte: os autores.
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Observou-se que a componente principal 1 representou 44% da variagdo dos dados originas,
observa agora de acordo com a tabela 3 que esse componente encontra- se correlacionado
positivamente com as varidveis acidez total titulavel, fenolicos totais, agucar total, acucar
redutor e taninos condensados. A componente principal dois que explicou 34% da variacdo dos

dados encontra-se correlacionado positivamente com as varidveis Brix e pH.

O café AF, quando foi submetido a torra italiana parece ter sofrido influéncia na variavel acidez
titulavel total, descaracterizando aparentemente o café de bebida fina, pois quando submetido
a torra americana isso ndo foi observado. Cafés de bebida fina sdo caracterizados por um sabor
suave e por baixa acidez, quando submetido a torra mais intensa, deixa de ter um sabor suave e
passa a ter uma acidez mais acentuada. Melo (2004) afirma que a acidez, 0 aroma e 0 corpo sao
as trés caracteristicas que indicam a qualidade de bebida em funcéo do grau de torragao.

Observa-se também que os cafés ARTA e ARTI ndo foram afetados pela torra aparentemente,
devido a proximidade desses dois tratamentos no grafico de disperséo, vale ressaltar que esses

cafés ja apresentavam inicialmente caracteristica inferior.

Os cafées CETA e CETI, apresentaram distingdo quimicamente em relacdo ao ponto de torra,
observando-se claramente que o café quando submetido a torra americana era caraterizado
principalmente por Agucar Total, Redutor e Taninos Condensados, ja quando foi submetido a
torra italiana o café sofreu descaracterizagdo e foi influenciado pela varidvel Brix e Acidez
Titulavel total. Segundo Illy (2002) um grau de torra excessivo descaracteriza a bebida
expulsando todos os compostos aromaticos caracteristicos conferindo - lhe gosto amargo e

desagradavel.

3.3 MATRIZ DE CORRELA(;AO
Estimou-se a matriz de correlagcdo com o propdsito de identificar quais caracteristicas fisico-

quimicas apresentaram maior correlacdo entre si.
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Tabela 4. Matriz de correlacdo entre as caracteristicas fisico-quimicas dos grdos de café

torrado
*Brix  Ph ATT FNT AT AR ACG TAN CAF
1 0,75 -0,69 -0,68 -0,42 -0,19 0,06 -0,21 0,23 Brix
1 -0,93 -052 -0,19 0,08 0,39 0,06 0,43 pH
1 0,48 0,29 0,18 -0,11 0,20 -0,49 ATT
1 0,59 0,61 -0,26 0,64 0,43 FNT
1 0,69 0,34 0,70 0,31 AT
1 0,48 1,00 0,38 AR
1 0,48 -0,06 ACG
1 0,39 TAN
1 CAF

*Brix: sélidos sollveis; pH; ATT: acidez total titulavel; FNT: fendlicos totais; AT: acucar total;
AR: agUcar redutor; ACG: &cido clorogénico; TAN: taninos condensados; CAF: cafeina.
Fonte: os autores.

Na tabela 1, observa-se a matriz de correlacdo das caracteristicas fisico-quimicas analisadas, no
qual os valores variam de +1 a -1, onde +1 indica relacdo linear positiva perfeita entre as
caracteristicas analisadas, 0 indica que ndo existe relacdo entre as variaveis e -1 que indica
relagdo linear perfeita, porém inversa, ou seja, quando ha o aumento de uma varidvel a outra
diminui.

A partir disso, observa-se que a caracteristica Brix esta fortemente correlacionada
positivamente com o pH (0,75), o que significa que quanto maior ou menor valor de Brix, maior
ou menor serd o valor de pH, o que confirma a discussao da figura 1, onde o café CRTI ¢

caracterizado por essas duas variaveis.

A Acidez Total Titulavel apresenta forte correlagdo com as variaveis Brix (-0,69) e pH (-0,93),
porém sua correlacdo é negativa, o que indica que quanto maior a acidez, menores sdo os valores
de Brix e pH, isso foi observado no café CETI, que quando submetido a torra italiana foi

caracterizado por acidez e Brix de acordo com a Figural.

A caracteristica Brix também apresenta correlacdo negativa com fendlicos totais (- 0,68), sendo

assim, quando h&a um maior teor de fendlicos totais hd uma diminui¢do no grau Brix.

De acordo com a Tabela 2, 0 AR possui correlagéo positiva com o ATI (0,69), um aumento no
teor do redutor provoca aumento no teor do total.
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A variavel TC possui alta correlacao positiva com os teores de agucar, tanto total (0,70) quanto
redutor, porém é mais forte entre taninos e agucar redutor (1,00) que de acordo com a tabela

apresentou correlacédo perfeita.

4. CONCLUSAO
De acordo com os dados obtidos nessa pesquisa, pode-se concluir que:

A torra italiana influenciou negativamente na qualidade quimica de quase todos os cafés,

descaracterizando principalmente os que apresentavam alta qualidade de bebida inicialmente.

As variaveis pH e Brix foram as que caracterizaram os cafés em que foram aplicados a torra

italiana.

O café arabica riado apresentou pouca variacdo em relacdo ao ponto de torra, por ser um café,

inicialmente, ja de baixa qualidade.
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Capitulo 7

PLATAFORMA DIGITAL DE CAFES ESPECIAIS DO CAPARAO

Emily de Matos Barbosa
Mayra da Silva Polastrelli Lima
Jéferson Luiz Ferrari

Jodo Batista Pavesi Siméo

Mauricio Novaes Souza

1. INTRODUCAO

Os estados de Minas Gerais e Espirito Santo sdo os maiores produtores de café do Brasil que,
juntos, apresentam a maior porcentagem de producdo nacional. O estadodo Espirito Santo é o
maior produtor nacional de café conilon e o terceiro na producdode café ardbica (CONAB,
2020).

O Espirito Santo e Minas Gerais possuem em comum uma area denominada Caparad, que tém
suas terras distribuidas em pequenas propriedades rurais, onde se destaca a agricultura
familiar. Juntamente a essa area, existe o Parque Nacional do Caparadé (PARNA Caparad) que
é uma Unidade de Conservacao (UC) ambiental, localizada nadivisa entre os dois estados, com
um territorio de 31,8 mil ha constituidos por municipios capixabas e mineiros (CAMPANHA
etal., 2017).

A cafeicultura nessa regido € responsavel por aproximadamente 75% da atividade produtiva,
que assume uma grande importancia, tanto na geracao de emprego, quanto na geragéo de renda
no campo. A espécie Coffea arabica é a que se destaca nessa regido, devido a altitude elevada
e ao relevo, caracterizado por terras acidentadas, com temperaturas frias ou amenas em 82%
do espaco territorial, fazendo com que aespécie seja a indicada nessa area (ESPIRITO
SANTO, 2008; INCAPER, 2012; SIQUEIRA; SOUZA, 2012).

No ano de 2021, a Regido do Caparad conseguiu a sua Indicagdo Geografica (IG), intitulada
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Denominacdo de Origem Caparad para café arabica.

De acordo com Brasil(2021), os cafés da regido do Caparad, por influéncia dos fatores naturais
e humanos, precisam apresentar, segundo avaliacdo sensorial realizada por diversos
provadores de café: fragrancia e aroma muito complexos, com no minimo cinco
descritores sensoriais dentre mais de uma dezena encontrados; possuir finalizagcdo
prolongada, com ocorréncia de corpo denso ou cremoso e, por vezes, licoroso ligado as
fermentacGes espontaneas positivas. Segundo a metodologia SCA, um café para ser

considerado especial, deve possuir, na degustacdo, ao menos 80 pontos (NETO, 2007).

Para obter um café especial é necessario conhecer e controlar todos 0s seus processos,
evitando-se interferéncia na sua qualidade final, ou seja, a sua complexidade de sabor e
aroma. E varios sdo os fatores que podem influenciar no processo de qualidade do café, tais
como: especie e variedade do café, clima e altitude, nas etapas do processamento, pds-
colheita, preparo da bebida, consumo, dentre outros (VITORINO et al., 2001; YERETZIAN
etal., 2002; RUOSI et al., 2012; SUNARHARUM et al., 2014).

Diante da importancia socioeconémica do cultivo de café para regido, e para o Brasil, é
imprescindivel a utilizacdo de meios para divulgacdo desse produto. Levando em conta as
dimensdes do territorio brasileiro que sao utilizadas para fins agricolas, é importante que o
pais disponha e utilize as melhores tecnologias de estudo, dentro das atividades agropecuarias
(FORMAGGIO; SANCHES, 2017).

Dentre as varias tecnologias, é perceptivel como a internet vem se consolidando como um
meio de comunicacdo mais eficiente, € um meio fundamental para a venda de produtos e
divulgacdo. Os sites de marketing sdo pontos positivos para diversas empresas no modelo
atual. Por meio deles encontram-se maneiras acessiveis e rapidas de comunicacéo, excelente
oportunidade de ampliar os contatos (CINTRA, 2010).

A internet é uma étima ferramenta para o marketing, que é um processo social que envolve
umaseérie de estratégia e acdes, possuindo como proposito a divulgacéo, criagcdo, comunicacao
de forma mais agil. Existem diversosmodelos de marketing, como: Marketing tradicional,
institucional, de relacionamento, digital e etc. O marketing digital é a aplicacdo de um plano
de comunicacao com vistaa promogéo de produtos ou servigos, através de canais digitais e de
aparelhos eletronicos (FAUSTINO, 2019). Dentro deste contexto, 0 marketing digital torna-
se uma importante ferramenta na tentativa de alavancar a procura de café no mercado interno.
Atualmente, pode-se ver, principalmente na comercializacdo, como a publicidade alavanca as
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vendas de café.

Diversos autores, como Sette (1999), Matielli (1999), Brando (2000), Lipparini et al. (2000),
Lodder (2000), Araripe e Lago (2001) e Matiellli e Matielli (2001), ressaltam a importancia
e a necessidade de se realizar estudos sobre comportamento do consumidor de café e do
desenvolvimento de estratégia de marketing apropriadas para alavancar, de forma consistente,

a procura € 0 consumo.

Diante disso, objetivou-se com esse trabalho desenvolver uma plataforma via Web, com o
formato de uma vitrine para apresentar aos consumidores de café especiais asnotas e o0s perfis

de cafés especiais encontrados na regido do Caparao.

2. METODOLOGIA

2.1 AREA DE ESTUDO

O trabalho foi realizado a partir de cafés produzidos na Regido do Capara0, reconhecida como
uma Denominagdo de Origem (Figura 1) ao longo do ano 2019. Tanto as anélises sensoriais
de café quanto o desenvolvimento da plataforma foram realizados no Instituto Federal do

Espirito Santo — Campus de Alegre, situado no municipio de Alegre, Espirito Santo.
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Figura 1. Localizacdo da Denominacdo de Origem Capara0 para café arabica
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Fonte: os autores.

2.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para a criacdo da plataforma, foi utilizado o Wix.com, que possibilita a edi¢do e criacdo de sites

online (WIX REVIEW, 2021). Incialmente foi criada a homepage do site, onde os critérios e 0s

procedimentos empregados foram feitos de acordo com a praticidade e versatilidade que a

plataforma Wix disponibiliza.

No desenvolvimento da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad, foram criadas quatro

paginas de navegacao para o usuario: Inicio, Quem somos, Denominacgdo de Origem Capara0

e Roda de Sabores. Na terceira pagina, Denominacdo de Origem Capara0, foi criada uma

subpagina com o0 nome Cafés Especiais da Regido do Caparad. Um diagrama de caso de uso é

apresentado na Figura 2, feito por meio do programa Astah Community.
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Figura 2. Diagrama de caso de uso da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad

y

UCO01 - Cliente

ucoz2 -
Plat. Dig.
Cafés Especiais
do Caparad

uCos - UCO6 -

UC04 - Quem Denominagao
N § Roda de
somos? de Origem
: sabores
Caparao

<<extend>>

UCO7 - Cafés
Especiais na
Regiao do

Caparad

Nota: UC = Use Case (Caso de Uso).
Fonte: os autores.

A especificacdo dos casos de uso para cada um dos itens do diagrama é apresentada no Quadro

1.
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Quadro 1. Especificacbes dos casos de uso da Plataforma Digital de Cafés Especiais do

Caparad

Caso de uso Especificacao

Entende-se por cliente qualquer pessoa que faca acesso a plataforma.
Pré-condicdo: acessar a URL do site.

UCO1- Cliente Pos-conqlggo: Obter' mformagoe_s_ dos cafés daregido.

Fluxo principal: O cliente deve utilizar um navegadorWeb.

Fluxo alternativo: Inexistente.

Plataforma Web especialista em Marketing regional de amostragem de
UCO2 - Plataforma Digital de [qualidade decafé especial.

Cafés Especiais do Caparag |Pré-condicéo: hospedado em um dominio Web.P6s-condicéo: Estar
publicado.

Fluxo principal: Possuir informagdes acessiveis aos usuarios

Fluxo alternativo: Acessar URL do site.

Apresenta¢do sobre cafés especiais

Pré-condigdo: UC02

Pds-condigdo: Acesso direto ao contexto do site.Fluxo principal: Clicar no
botdo inicio

Fluxo alternativo: UC02 ou UCO06 e clicar no botéo

\Voltar ao Inicio.

UCO03 - Inicio

Contém informagdes sobre os desenvolvedores e o site.
Pré-condigdo: UC02

Pds-condigdo: Acessar as informagdes sobre os
UCO04 - Quem somos desenvolvedores.

Fluxo principal: Clicar no botdo Quem somos

Fluxo alternativo: Clicar no botdo Avancar em UCO03.

Contém as informag@es da regidoe 0 mapa com 0s municipios da localidade.
Pré-condigdo: UC02
Pds-condigdo: Acesso as informagfes e ao mapados municipios da IG do
UCO05 - Denominacéo de Caparad.

Origem Caparad Fluxo principal: Clicar no botdo Denominacdo deOrigem Caparad
Fluxo alternativo: Clicar no botdo Avancar em UC04.

Indica os protocolos da Roda de sabores da SCAA e contém um breve tutorial

de uso.

Pré-condicdo: UC02

UCO06 - Roda de sabores  |Pds-condicdo: Acessar informacGes da Roda desabores.

Fluxo principal: Clicar no botéo Roda de sabores. Fluxo alternativo: Clicar

em UCO07 e no botdo

Avancar.

Municipios da Regido do Caparadcom as notas e descritores sensoriais dos

cafés.

Pré-condigdo: UC02, ou passar 0 mouse sobreUCO5.

UCOQ7- Cafés Especiais na  [Pds-condicao: Acesso as informacdes e ao mapa decafés especiais na regido
Regido do Caparad do Caparag.

Fluxo principal: Passar o Mouse sobre o UC05 eclicar no UC07

Fluxo alternativo: Clicar no UCO05 e no botdo

Avancar.

Nota: UC = Use Case (Caso de Uso).
Fonte: os autores.

Para a Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparao foi realizada, inicialmente, a busca e
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a selecdo dos laudos do acervo do Laboratério de Classificagcdo Fisica e Bebida de Café, do
Instituto Federal do Espirito Santo — Campus de Alegre, referentes ao ano de 2019, que séo

originados da DO Caparao.

Foram selecionados ao total 204 amostras de cafés especiais. Dos dezesseis municipios que
fazem parte da DO, quatorze tiveram cafés analisados no referido laboratério no ano de 2019.
Os municipios de Alto Jequitibd-MG e Ibatiba-ES n&o tiveram amostras que pontuaram acima
de 80 pontos e, portanto, ndo constam deste trabalho. Um modelo de laudo gerado pelo

Laboratorio do Ifes — Campus de Alegre.

Ressalta-se que as notas presentes nos laudos foram atribuidas por Q-Grades licenciados e que,
para ser considerado um café especial, a nota final deve estar com valor igual ou superior a 80

pontos, podendo atingir o limite estabelecido de 100 pontos.

Para classificar sensorialmente um café, foi utilizado um protocolo definido pela SCAA (2008),
que possibilita a avaliagcdo de 10 (dez) atributos sensoriais. Desse modo foram selecionados
apenas os cafés com escore igual ou superior a 80 pontos.

Os dados selecionados foram tabulados em uma planilha eletrénica organizada com 0s
seguintes campos: Caodigo de identificacdo da amostra (ID), Municipio, Latitude, Longitude,
Altitude, Nota Final e Descritores Sensoriais por grupo, de acordo com a parte interna da Roda
de Sabores. N&o foram revelados os nomes dos produtores nem as localiza¢Ges das lavouras e
propriedades que deram origem aos cafés, para preservar a discricdo necessaria e estabelecida

preliminarmente. Na Figura 3 sdo apresentados os resultados da tabulacdo dos dados.
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Figura 3. Tabulacdo dos dados dos cafés analisados no Ifes — Campus de Alegre e utilizados no desenvolvimento da plataforma

E
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DESCRITORES SENSORIAIS [
4 D - Municipio |~ Laa |7 Long | *| Al ~[NotasFin/™| DOC~ | FLORA | FRUTADC | AZEDO/FERMENTAD( ™| VERDE/VEGETA|¥| OUTRO v | ASSAD v | ESPECIARIA | NOZ/CACA ¥
5 | 2019030101 Dores do Rio Preto 20 4136°5u | 4750030 Oeste | 736 86,00 1 0 1 0 0 0 0 1 1
6 | 2019040903 Dores do Rio Preto Z04136°5u | 4750030 Oeste | 7T 0,00 1 0 0 0 0 0 0 1 1
7 | 2019043001 |Divino de Séo Lourengo| 20 3712"Sul | 414713 Oeste | 800 ik 1 0 1 0 0 0 0 1 1
g | 2019051301 Martins Soares 2015385 | dT5Z 3T Deste | 80 a7 1 1] a 0 1] a 1 1 1
a | 2019051302 Martins Soares 20153850 | dT5Z 3T Deste | 80 o 1 1] 1 0 1] a a a 1
o | 2019051303 Martins Soares 2015385 | dT5E 3T Deste | 80 2R 1 1] a 0 1] a a a 1
o | 2019052101 Alegre 200454850 1 41 322" Ceste 850 ik 1 0 1 0 0 0 0 0 1
2 | 2019052701 |Divino de Sdo Lourengo| 203712°Sul | 41 4113'Oeste | 750 8142 1 0 0 0 0 0 0 0 1
n | 2019052802 Alegre 20 45'48"5ul | 41 322" Ceste £40 ik 1 0 0 1 0 0 0 1 1
u | 2019052803 Alegre 20d5dg Sul | 41322 Oeste | 640 828 1 0 0 0 0 0 0 1 1
5| 2019052904 Alegre 4SS | TR 0este | 80 A 1 0 1 0 0 0 0 0 1
% | 2019052305 Alegre 204548"5u | 41322 este T80 B3 1 0 0 0 0 0 0 0 1
r | 2019053101 Alegre 204548"5u | 41322 este £50 82,25 1 1 0 0 1] 0 0 0 1

Nota: ID = Indicador digital da amostra; Lat. = Latitude; Long. = Longitude; Alt. = Altitude (m); 1 e 0: presenca e auséncia do descritor sensorial

na amostra.

Fonte: os autores.
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Um filtro foi adicionado para facilitar a exibicdo apenas do municipio de interesse, facilitando a
visualizacdo dos dados de cada um. Em seguida utilizando as notas finais dos cafés foram
calculados os valores, médio, minimo e maximo e a propor¢do da ocorréncia dos descritores

sensoriais, relacionada ao nimero de registro.

Elaborou-se também, por meio do uso de Sistema de Informacdo Geogréafica, 0 mapa de localizacao
da area de estudo e o mapa da distribuicdo espacial das faixas de pontuacdo e dos descritores
sensoriais dos cafés. Para a elaboracdo desses mapas foi utilizado o programa computacional QGIS,
versdo 3.4.5 (SHERMAN et al., 2018), tomando-se como base, os dados da planilha eletronica,
convertidas em um arquivo vetorial do tipo shapefile dos estados e municipios do Brasil; das curvas
de nivel da regido, com equidistancia vertical de 20 m; e do PARNA Caparad. Os arquivos vetoriais
foram obtidos no site do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, area de Geociéncias

(https://www.ibge.gov.br/geociencias/downloads-geociencias.html).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1  ULTILIZACAO DA PLATAFORMA DIGITAL DE CAFES ESPECIAIS DO CAPARAO

Na Figura 4 € apresentada a pagina inicial da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparao,
possivel de ser acessada no seguinte endereco eletrdnico: <https://tccemilyemayra.wix site.com /

cybercafe>.

Na péagina inicial, como pode ser verificado, encontram-se apenas informacdesbasicas sobre café
especial, como um modelo de apresentacdo da plataforma para o cliente. Encontra-se tambem uma
barra superior com as opcdes de idiomas e menu. E notavel a imagem de uma mulher colhendo os
frutos de café, com o intuito de representar o género feminino que vem ganhando seu espaco em
diversas areas da cafeicultura (FERREIRA et al., 2018).

Ap0s, deve-se seguir para a proxima aba de “Quem somos?”, caso a pessoa queira conhecer mais
sobre os desenvolvedores, objetivo e a misséo da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad
(Figura 5).

Vale destacar que as imagens selecionadas para as paginas Inicio e Quem somos foram obtidas no
site Pixabay.com, e o critério utilizado foi que as imagens deveriam parecer com a regido do Caparao

e os cafés especiais desse territorio.
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Figura 4. Pagina inicial da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad

Quem somos?  Denominag3o de Origem “Caparsd™  Roda de Sabores

"«
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§

.44} "‘\'.

Plataforma Digital de Cafés
HEspeciais do Caparao

O Verdadeiro Cafeé

Na regido do Caparad encontram-se
muitos produtores de agricultura
familiar. E dai que vem alguns dos
melhores cafés do territorio brasileiro,
caraterizados como cafés especiais. O
trabalho da familia na lavoura de café
é impecavel em cada processo, desde
a implantacao até a pos-colheita os

frutos sdo tratados como "reis”.

Fonte: os autores.

Na pagina apresentada na Figura 5 sdo descritos o objetivo e a missdo, com a finalidade de

informar ao cliente sobre a criacdo da plataforma e identificacdo dos desenvolvedores.
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Figura 5. Pagina “Quem somos?” da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad

Os desenvolvedores da Plataforma Digital de cafés
Especiais do Caparad, tem como objetivo expandir o
conhecimento sobre a area do Caparad e também
mostrando as diversas variedades de cafés especiais
encontrados na regiao.

A nossa missao foi desenvolver um site a partir da
necessidade de levar tecnologia para area de
marketing digital da cafeicultura nacional.

As desenvolvedoras sdo Emily de Matos Barbosa e
Mayra da Silva Polastrelli Lima. graduandas do
curso Tecnologia em Cafeicultura ofertado pelo IFES
- Campus Alegre.

Fonte: os autores.

Na plataforma é também mostrada o mapa da Denominacdo de Origem Caparad (Figura 1),
com os dezesseis municipios que fazem parte da Indicacdo Geografica e uma breve descricao
da area. De acordo com APEC (2020), o desenvolvimento dos dezesseis municipios se deve a
unido de fatores que estdo diretamente conectados aatividade produtiva na localidade, que se
associam as caracteristicas sociais, culturais, historicas e institucionais desse territorio, e
principalmente pela afinidade de ser uma regido estabelecida por milhares de produtores de

café.

Na referida pagina situa-se uma extensdo que direcionara ao cliente para uma subpagina

intitulada, mapa de Cafés especiais na Regido do Capara0.

Seguindo, para a proxima pagina localiza-se a Roda de Sabores, que é um breve resumo da
metodologia de prova SCAA (2016) (Figura 6).
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Figura 6. Pagina Roda de Sabores da Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad

Inicio  Quem somos?  Denominagdo de Origem "Caparad” [RLIDEEIERSITIES

Roda de Sabores

Fonte: SCAA (2016).

Fonte: os autores.
Observa-se a Roda de Sabores, e a explicacdo de como utiliza-la. Com o auxilio desta roda foi

elaborada a Planilha eletrénica (Figura 3), onde utilizou-se a parte interna da roda para 0s

descritores sensoriais.
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3.2 VITRINE DOS CAFES ESPECIAIS DO CAPARAO

Figura 7. Pagina Cafés especiais na regido do Caparad

Cafés especiais na Regido do Caparad

A escolha dos municipios utilizados neste trabalho foi feita de acordo com as analises
sensoriais realizadas no Laboratorio de Classificacao Fisica e Bebida de Café, do Instituto Federal do
Espirito Santo - Campus de Alegre, referentes ao ano de 2019. Os municipios sao : Dores do Rio
Preto-ES, Divino de Sao Lourenco-ES, Guacui-ES, Alegre-ES, Muniz Freire-ES, Ibitirama-ES, Itina-
ES, Irupi-ES, Ibatiba-ES, Sao José do Calcados-ES, Espera Feliz-MG, Caparac-MG, Alto Caparad-MG,
Manhumirim-MG e Martins Soares- Mg.

3] Cafés especiais na Regido do Caparad

| Este mapa fol criado por um wsedelo. Salba como oriar 0 seu

9

CLICK AQUI  parg saber mais sobre os perfis sensoriais.

Fonte: os autores.

Encontra-se nessa pagina o mapa que foi elaborado no Google Maps, para demostrar a distribuicao
de notas por municipios na Regido do Caparad, a partir das amostras que se encontravam acima de
80 pontos. Os quais sdo considerados como especiais (SCAA, 2016).

Para verificar as notas médias, minimas e maximas e os descritores sensoriais de cada municipio,
€ necessario apenas escolher um dos icones e clicar, assim, aparecera uma faixa com as informagées
(Figura 8).
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Figura 8. Municipios de origem dos cafés analisados, com as respectivas notas e perfis sensoriais

Cafés especiais na Regido do Caparao

A escolha dos municipios utilizados neste trabalho foi feita de acordo com as analises
sensoriais realizadas no Laboratorio de Classificacao Fisica e Bebida de Café, do Instituto Federal do
Espirito Santo - Campus de Alegre, referentes ao ano de 2019. Os municipios sao : Dores do Rio
Preto-ES, Divino de Sao Lourenco-ES, Guacui-ES, Alegre-ES, Muniz Freire-ES, Ibitirama-ES, Itina-
ES, Irupi-ES, Ibatiba-ES, Sdo José do Calcados-ES, Espera Feliz-MG, Caparao-MG, Alto Caparao-MG,
Manhumirim-MG e Martins Soares- Mg.

Pontuagdo media: 82 pontos - Pontuagdo
minima: 80 pontos - Pontuagiéo maxima
87 pontos - Perfis sensoriais: Doce,
Noz/Cacau, Frutado, Especiarias, Floral e
Azedo/Fermentado.

Fonte: os autores.

A Plataforma Digital de Cafés Especiais do Capara6 surge no formato de marketing digital de lugar,
permitindo ampliar a divulgacéo da regido, consequentemente aumentando o turismo e a procura
dos cafés especiais.

De acordo com Nave (2009), o Marketing de lugares é uma ferramenta essencial parao progresso
econdmico, politico e sustentdvel de municipios e territdrios. Deste modo, exerce um papel
fundamental em processos nacionais e internacionais no desenvolvimento de regides. Tem que ter

aqui uma chamada para o quadro 2.

101



Quadro 2. Numero de amostras e notas finais médias, minimas e maximas dos cafésespeciais da

regido do Caparad por municipio no ano de 2019

Municipios Estado N N NF NF
(média) (minima) (maxima)

Alegre ES 14 82,1 80,3 86,6

S&o José do Calcado ES 3 83,9 82,7 84,7

Muniz Freire ES 11 82,2 80,4 87,6

lina ES 15 83,9 80,0 88,7

Irupi ES 4 83,9 80,0 88,0

Ibitirama ES 9 85,4 82,0 89,6

Guagui ES 10 83,5 81,7 86,0

Dores do Rio Preto ES 25 83,1 80,0 87,0

Divino de Séo Lourenco ES 8 85,0 81,3 87,5

Alto Capara0 MG 29 82,0 80,1 83,9

Martins Soares MG 26 82,3 80,2 87,3

Manhumirim MG 5 83,4 81,4 85,0

Espera Feliz MG 44 83,0 80,0 87,8

Caparad MG 1 81,6 81,6 81,6
Total - 204 - - -

Nota: N = Numero de registros de cafés especiais no banco de dados da regido do Caparad; NF=
Nota final doscafés especiais.
Fonte: os autores.

Em relacdo a nota final média, o municipio de Ibitirama-ES teve a maior nota, e omunicipio de
Caparad-MG teve a menor nota, comparando-0s com os demais.

As notas minimas variaram de 80,0 pontos a 82,0 pontos, e as maximas variaram de 81,6 a 89,6
pontos.

O municipio de Caparad-MG possui a nota final média, minima e maxima iguais, pois houve apenas
uma amostra que atendeu ao quesito café especial no periodo.

Para demostrar os descritores sensoriais encontrados na regido do Caparad, de acordo com cada

municipio, foi elaborada uma figura em forma de radar (Figura 9).

102



Figura 9. Descritores sensoriais encontrados por municipio

Descritores Sensoriais na Regido do Caparad

——Doce —Floral —Frutado
Azedo/Fermentado —Verde/Vegetal — Qutros
— Assado — Especiarias ——Noz/Cacau
Alegre ES
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Divino de Sdo Lourenco MG Sido José do Calcado ES

Caparad MG Muniz Freire ES

Espera Feliz MG lina ES

Manhumirim MG lrupi ES

Martins Soares MG Ibitirama ES

Alto Caparaé MG Guacui ES

Dores do Rio Preto ES

Fonte: os autores.
A Figura 9 apresenta a ocorréncia em que as caracteristicas sensoriais aparecem em cada municipio.
Quanto mais proximo as bordas de cada municipio, maior a predominancia das caracteristicas. E
notavel a maior ocorréncia dos descritores sensoriais doce e noz/cacau para a maioria dos

municipios.

4. CONCLUSAO

Verificou-se que o desenvolvimento da plataforma pelo Wix.com, se da com relativa simplicidade.
Além disso, a Plataforma Digital de Cafés Especiais do Caparad possui potencial para a divulgagéo
dos cafés especiais produzidos na regiéo.

A regido do Capara0 apresentou cafés especiais com nota finais (média geral) de 83,23 pontos. A
nota final minima (média geral) foi 80,8 pontos e a nota finalmédia maxima, 86,5 pontos.

Os municipios que apresentaram as maiores notas finais foram Ibitirama e Divino de S&o Lourenco,
com média de 85,4 e 85,0 pontos.

Os descritores sensoriais doce e noz/cacau foram os que predominaram na maioria dos municipios
da regido do Caparad. Encontrou-se nos descritores sensoriais de doce: caramelo, melaco, mel e
acucar mascavo. Ja nos descritoresnoz/cacau, foi encontrado: Chocolate e améndoas, em sua

maioria.
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Capitulo 8

MAPEAMENTO DAS LAVOURAS DE CAFE DE MARTINS SOARES

Lazaro Renilton Emerick Silva
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Telma Machado de Oliveira Peluzio
Jéferson Luiz Ferrari

Jodo Batista Esteves Peluzio

1. INTRODUCAO

O Brasil é referéncia, desde o inicio do século XX, na exportacdo de café. O grdo é um dos
produtos de maior importadncia da economia do Pais, com relevante participacdo no
desenvolvimento nacional, contribuindo para os setores de inddstria eervicos, além do préprio
setor primario, impactando no Produto Interno Bruto (PIB) e na absorcdo de médo de obra
(SEREIA; CAMARA; CINTRA, 2008).

Desde a chegada do cultivo de café no Brasil, a cada ano, vem aumentando sua producéo. A
safra de café para 2018 foi de 61,7 milhdes de sacas beneficiadas, um crescimento de 37% em
relagdo ao ano anterior. Esta é a maior colheita registrada na série histérica do gréo, superando
em cerca de 10 milhdes de sacas o melhor desempenho registrado, em 2016, de acordo com 0s
dados da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2018).

O estado de Minas Gerais é considerado o maior produtor de cafés do pais, registrando uma
colheita de cerca de 24,52 milhdes de sacas de café arabica (Coffea arabica L.), sendo
responsavel por aproximadamente, 50% da safra brasileira. Enquanto a regido das Matas de
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Minas, aparece como uma das principais regides produtoras do grdo, com aproximadamente
5,4 milhdes de sacas (CONAB, 2019).

Minas gerais € dividido em regides, e dentre elas as Matas de Minas, que se localiza ao leste do
Estado, possui topografia montanhosa, e € composta por 63 municipios, sendo parte deles
situados no Vale do Rio Doce e uma maior parte, na Zona da Mata, onde apresenta clima e
altitude muito favoravel ao cultivo do café (BARBOSA, 2009). Segundo Zaidan (2015), € uma
regido de topografia montanhosa, com altitudes que variam de 600 a 1200 m e apresenta

temperaturas mais amenas.

Dentre 0os 63 municipios que compdem a regido das Matas de Minas encontra-se Martins
Soares, que tem a agricultura familiar como base da cafeicultura local, gerando renda para
milhares de pessoas de forma direta e indireta, com producédo aproximada de 115 mil sacas de
60 quilos, no ano de 2017 (IBGE, 2017).

Apesar da atividade cafeeira ser de grande importancia para Martins Soares, ndo ha muita
informac&o sobre a sua produgdo e area de plantio no municipio. Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia, no ano de 2018, a area plantadade café era de cerca de 4.920 ha (IBGE,
2018). Entretanto, faltam dados referentes as condi¢6es topograficas em que as lavouras estdo
situadas. Tais informacGes podem ser consideradas estratégicas, possibilitando aos atores do

agronegdcio café, decisdes mais seguras.

Neste contexto, objetivou-se mapear e caracterizar a altitude, orientacédo do relevo, declividade

e as areas de preservacao permanentes do municipio de Martins Soares, MG.

2. METODOLOGIA

2.1 AREA DE ESTUDO

A érea de estudo compreende o municipio de Martins Soares, situado na Zona da Mata Mineira
e na Regido do Caparad, Minas Gerais, Brasil, entre as latitudes 20°15' 38" Sul e longitude
41° 52' 39" Oeste (Figura 1), a cerca de 328 km de Belo Horizonte, a capital do Estado.
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O municipio possui caracteristicas climéaticas de montanha, segundo a classificacdo de Képpen
é classificado como Cwa, caracterizando-se por inverno seco e verdo chuvoso, com temperatura

média de 20,2°C e precipitacdo média anual de 1.248 mm.

Figura 1. Localizacdo do municipio de Martins Soares em relacéo ao estado de Minas Gerais,
Brasil

aravw

2013W°S

D Minas Gerais
D Martins Soares

310 0 620 Km

are2ww l arstew I = - ] Sistema de Progecdo Geografica
Datum- WGS 84

Zona 24 S

Fonte: os autores.

Possui relevo fortemente ondulado e montanhoso, e estd numa altitude de 713 m, sua area
territorial corresponde a 11.271,85 ha, compreendendo 19 comunidades, incluindo um distrito
e a sede, a saber: Vila Emerick, Sdo Vicente de Paulo, Corrego dos Batistas, Galileia, Cérrego
dos Teixeiras, Corrego do Canada, Pinheiros, e os distritos: Sdo José dos Pinheiros, Corrego
da Agua Limpa, Barra da Agua Limpa, C6rrego Jordao, Corrego Espraiado, Corrego Palmeiras,
Corrego Sobradinho, Cérrego Boa Vista, Corrego Boa Sorte, Cérrego Vista Alegre e Martins
Soares.
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2.3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente estudo foi realizado em etapas, sao elas: fotointerpretacdo em tela da cultura de café,;
caracterizacdo da altitude, declividade e orientacdo do relevo; e determinacdo das Areas de

Preservacdo Permanente (APP)., conforme é apresentado na figura 2.

Figura 2. Fluxograma dos procedimentos metodoldgicos

Etapa ] ————
1
) Anahysis Tools (Clip)
Clrtolotos » Chave de fotointerpratagio ’
shapedile do Eseala 1:1.500
Municipio
—
Etapa 2
r'.-'-'_._‘_‘--"‘\
e
Dados lopodia: - Caracterizacho das
D;T::dd:dt' . Reclasilicaco lidade Lavouras de café
Orientacko do Mascara de Core
Relevo
Etapa 3
PP
Edigéo de: P
— Hidragrafia idrografia
Curvas em Mive Nas.:e.me » Nascentas
de Minas Gerais Declvidade Declividade
Topo de Mormo Tapo de Moo

Fonte: os autores.

2.3 FOTOINTERPRETACAO EM TELA DA CULTURA DE CAFE

Para 0 mapeamento das lavouras de café, foram utilizadas imagens do Google Earth
(GOOGLE, 2018), disponibilizadas na internet, as quais forma fotointerpretadas, utilizando a
técnica de vetorizacdo em tela, chamada de fotointerpretacdo visual, conforme metodologia
empregada por Santos; Louzada; Eugenio (2010), na escala de 1:1.500. Assim, foi necesséria a
elaboracdo de um arquivo vetorial poligonal (shapefile), mediante o uso de aplicativo
computacional ArcGIS® versao 10.3 (ESRI, 2016), sendo que todos os dados espaciais tiveram
suas projecOes cartograficas reprojetadas para o Sistema de coordenadas Geogréaficas, Datum
SIRGAS 2000, zona 24 S.

Os principios para a escolha, definicdo e padronizagéo da classe “Café” foram referenciados a
partir do Manual Técnico de Uso da Terra (IBGE, 2006), com apoio do glossario de termos

usados em atividades agropecuarias, florestais e ciéncias ambientais (ORMOND, 2006). No
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Quadro 1, encontra-se a chave de fotointerpretacdo utilizada para o reconhecimento das

lavouras cafeeiras.

Quadro 1 — Chave de fotointerpretacdo das lavouras de café de Martins Soares

Lavoura de café Amostras Descricao

_ Lavoura que apresentaespagamento
consorciada o o
com ldentificacdo de outrasespécies.

Lavoura com um verdemuito forte,

Nova vigorosa e bem adensada.
Lavoura com tom deverde claro.
Velha
Tom claro com linhasvisiveis de café
Recepada

recepado.

Transicao entre
lavoura e area de
floresta

E possivel observar amudanga no tom
do verde.

Fonte: os autores.
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2.4 CARACTERIZACAO DA ALTITUDE, DECLIVIDADE E ORIENTACAO DO RELEVO

Para realizagéo desta etapa, foi utilizado o banco de dados disponibilizado no TOPODATADA:
Banco de dados geomorfométricos do Brasil, disponivel no site http://www.dsr.inpe.br/
topodata/ (INPE, 2008). Que tiveram como base um Modelo Digital de Elevacdo (MDE).

O MDE utilizado foi derivado do Shuttle Radar Topography Mission (SRTM), cujos produtos
sdo sensores de visada vertical e lateral, logo, sdo capazes de reproduzir altitudes. Isto é, sdo
modelos digitais de elevacdo que representam em trés dimens@es espaciais o relevo, latitude,
longitude e altitude (FLORENZANO, 2008).

Para caracterizacdo da altitude foram utilizadas varias ferramentas do aplicativo computacional.
Os estratos foram reclassificados em classes, sendo elas: 499 a 645 m; 645,01 a 791 m; 791,01
a 937 m; 937,01 a 1083 m; e maior que 1.083 m.

Para determinacdo da declividade, foram utilizados os critérios da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 1979), onde as declividades foram reclassificadas em seis
intervalos distintos, considerados: a) relevo plano, de 0% a 3%; b) relevo suavemente ondulado,
de 3% a 8%; c) relevo ondulado, de 8% a 20%; d) relevo fortemente ondulado, de 20% a 45%;

e) relevo Montanhoso, de 45% a 75%); f) relevo fortemente montanhoso, acima de 75%.

O célculo da orientacdo do terreno, que corresponde a direcdo geral para qual a declividade da
bacia hidrogréfica esta exposta, foi realizado utilizando-se o0 MDE, sendo que a grade de
orientacdo geografica terreno foi reclassificada em oito classes (SANTOS, 2007), a saber:
Norte(N) — Nordeste (NE), de 0° — 22,5°; Nordeste — Leste (E), de 22,5° a 67,5°; Leste —
Sudeste(SE), de 67,5° a 112,5°; Sudeste — Sul (S), de 112,5° a 157,5°; Sul — Sudoeste (SW), de
157,5° a 202,5°; Sudoeste — Oeste (W), de 202,5° - 247,5°; Oeste — Noroeste (NW), de 247,5°
a 292,5°; Noroeste — Norte, de 292,5° a 337,5°; Norte (N), de 337,5° a 360°).

De posse das reclassificac@es de altitude, declividade e orientacdo do relevo, foi realizado o
corte da imagem com o Shapfile do municipio e areas de cultivo de café. Posteriormente, foi

realizado a quantificacdo da lavoura de café, dentro de cada variavel reclassificada.

Na sequéncia, foi realizado o corte das areas fotointerpretadas de café, sobre a altitude,

declividade e orientacdo do relevo reclassificadas do municipio de Martins Soares.
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2.5  DETERMINACAO DAS AREAS DE PRESERVACAO PERMANENTE (APP)

Para realizacdo desta etapa, adotou-se uma sequéncia, iniciando pela determinagdo dos cursos
d’agua, das nascentes, declividade acima de 45° e topo de morro, conforme 0s parametros
determinados pela legislacdo (BRASIL, 2012).

Para determinacdo das APP de nascentes, utilizou a porg¢éo inicial de cada curso d’agua como
sendo uma nascente. Elas foram fundidas numa Unica categoria e dissolvidas. Na sequéncia foi

aplicada uma zona de amortecimento de 50 m de raio.

As APP ao longo dos cursos d’agua (faixa marginal), consistiu na digitalizagao em tela dos
cursos d’agua sobre a imagem. Posteriormente, elas foram fundidas numa Unica categoria e
dissolvidos. Na sequéncia foi aplicada uma zona de amortecimento(buffer), ao longo de todo
seu percurso, com 30 m em cada margem, haja vista quea largura de cada curso d’agua ndo

ultrapassa 10 m.

As APP de encostas com declividade superior a 45° ou 100%, foram identificadas a partir da
classificacdo realizada no MDE, sobre o qual foi gerada uma grade de declividade em graus,
posteriormente reclassificada, gerando-se um mapa tematico em que, as areas cuja declividade
apresentava valores iguais ou superiores a 45° foram consideradas pertencentes a essa classe de
APP.

Para determinagdo da APP de topo de morro, adotou-se a metodologia proposta por Oliveira e
Fernandes Filho (2013), e a utilizacdo de uma ferramenta de geoprocessamento para
mapeamento de topo de morro de acordo com a lei 12.651/2012 (BRASIL, 2102), disponivel
em https://www.arcgis.com/home/item.html?id=dadc8cf5fde 74b929850e3eaa56d0c91 (ESRI,
2016).

Apbs a realizacdo determinacéo de todas as APP, foi calculado seu valor total sem sobreposicdo
de suas areas, obedecendo a um critério de prioridades: nascente, curso d’agua, declividade e
topo de morro, por intermédio da ferramenta update. Posteriormente foi realizado o céalculo das

areas de cada categoria a APP.

Em seguida, foi realizado o corte das areas fotointerpretadas de café, sobre as APPs totais sem

sobreposicdo do municipio de Martins Soares.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por intermédio da fotointerpretacdo, foi possivel gerar um mapa que apresenta todo o
quantitativo de café de Martins Soares, referente ao ano de 2018 (Figura 4). A area total
fotointerpretada de café foi de 5.137,43 ha, o que representa 45,58% da area total do municipio.
Tais resultados ratificam a importancia da cafeicultura para o0 municipio, tendo em vista que ela
se caracteriza como a principal fonte de renda dos agricultores e desenvolvimento econdmico

da localidade.

Figura 4. Mapa das lavouras cafeeiras do municipio de Martins Soares- MG, em 2018
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Fonte: os autores.
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Segundo os dados do (IBGE, 2018), Martins Soares possui uma area plantada de 4.920 ha de
café. Tendo uma produtividade média de 20 a 25 sacas por ha.

A distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de altitude do municipio de Martins
Soares - MG, em 2018 é mostrada na Figura 5. Verifica-se que o municipio apresenta altitudes
de 499 a 1.083 m, cuja média é 791 m, expondo condicdes altimétricas aptas para o cultivo de
café arébica.

Figura 5. Distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de altitude do municipio de
Martins Soares - MG, em 2018
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Fonte: os autores.

Se considerarmos que, para a producéo de café arabica do estado de Minas Gerais as regides

devem, preferencialmente, apresentar altitudes de 600 m e 1200 m (MESQUITA et al., 2016),
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pode-se dizer que Martins Soares possui maior potencialidade para o cultivo desta espécie,
pois, esta faixa de altitude é a predominante no municipio. Nesta classe de altitude, que séo
de: 645,01 a791m; 791,01 a 937 m; 937,01 a 1083 m e maior que 1.083 m, se encontra também

0 maior percentual das lavouras de café, cerca de 4.857,83 ha (95%).

A distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de declividade do municipio de Martins
Soares - MG, em 2018 ¢ apresentado na Figura 6. Indica que a maior parte das lavouras de café
estdo localizadas em terrenos com declividade de 20 a 45%, ou seja, relevo fortemente ondulado
(EMBRAPA, 1979).

Figura 6. Distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de declividade do municipio de
Martins Soares - MG, em 2018
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As declividades da area de estudo indicam que 83,80% sdo compostas por terrenos fortemente
ondulados, montanhoso e fortemente montanhoso, constatando assim que as areas da lavoura
do municipio estdo localizadas em terrenos acidentados, ocorrendo sua grande maioria acima
de 20% de declividade.

Segundo Silva et al. (2010), as classes com a potencialidade & mecanizagdo sdo definidas:
extremamente apta (0 — 5 %); muito apta (5,1 — 10 %); apta (10,1 -15 %); moderadamente apta
(15,1 — 20 %) e; ndo recomendada (> 20 %). As declividades abaixo de 20% indicam 16,20%
do territorio de Martins Soares, correspondendo a 1.826 ha pode ser utilizado a mecanizacéo,

mostrando que o0 municipio tem potencial para tal prética.

Bernardes et al. (2012), realizaram um estudo em todo estado de MG, os autores observaram
gue na Zona da Mata, ha predominancia da cafeicultura com declividades acima de 20%,

contabilizando 70,96% dos plantios nessa faixa de declividade.

Assim, pode-se afirmar que as lavouras cafeeiras de Martins Soares estdo, em sua grande
maioria, localizadas em regi6es inadequadas quanto a declividade, desfavorecendo o0 manejo e
as praticas mecanizaveis, desde o plantio até a colheita, mas que 16, 20%, das lavouras do

municipio pode ser mecanizado.

A distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de Orientagdo de Relevo no municipio de
Martins Soares - MG, em 2018, é exibida na Figura 7, nota-se que a maior parte das lavouras

estdo localizadas na face soalheira, ou seja, faces quentes e ensolaradas.

Segundo Ferreira et al., (2012), os grupos de exposicao solar foram definidos usando pontos
cardeais. A face da encosta de frente para 0 NW, W, N e NE, representam a face Soalheira, e a

encosta virada para SE, E e S representam o grupo Noruega.

A face Soalheira que recebe mais sol durante o dia e no ano, tem a orienta¢do das montanhas
voltadas para o Norte (Noroeste), sendo estd face a mais quente durante o dia e no ano,
denominando-se Soalheira quente. Por outro lado, dentro da encosta Noruega, a face Sudeste

é a mais fria ao longo do dia e no ano, denominando-se Noruega fria.
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Figura 7. Distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as classes de orientacdo geogréfica do
municipio de Martins Soares - MG, em 2018
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Fonte: os autores.

Em locais montanhosos, como a “Regido das Matas de Minas”, ¢ comum a utilizagdodos termos
“Encosta Soalheira”, referente a encosta da montanha orientada em dire¢do ao quadrante
Noroeste, que recebe maior incidéncia de radiacdo solar direta ao longo do ano, assim, mais
aquecida, contribuindo para que a umidade relativa no microclima dessa encosta seja menor.
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Um outro termo empregado na regido é“Encosta Noruega”, que faz referéncia a encosta da
montanha orientada em direcdo ao quadrante Sudeste. Assim, as lavouras de café que recebem
menor incidéncia de radiacdo solar direta ao longo do ano, sendo frequentemente mais

sombreada, tmida e com temperaturas mais baixas (FERREIRA et al., 2012).

Pesquisas realizadas por Bernardes et al. (2012), na Zona da Mata de Minas Gerais, revelam
a predominancia das lavouras nas vertentes orientadas a Nordeste e Leste. A vertente Oeste
apresenta a menor proporcao de lavouras, com Nordeste 21,28%, Leste 18,82%, e Oeste 5,86%,

de acordo com esses autores.

Segundo Alzugaray e Alzugaray (1984), recomendam o plantio de café em &reas com
vertentes orientadas para o Norte, Noroeste ou Nordeste, pois, recebem maior quantidade de
energia solar, em relacdo agquelas implantadas em outras faces do terreno que recebem menores

quantidades de energia, ficando mais sujeitas aocorréncia de ventos frios e de geadas.

Como o cultivo do café encontra-se distribuido por todo o municipio, foi necessario a
identificacdo das APP, a fim de verificar se esse cultivo, estaria presente nessas regides.

A distribuicdo de APP de nascentes do municipio de Martins Soares - MG em 2018 (Figura 8),

ocupa 79,90 ha o que representa 0,71% da area total do municipio

Figura 8. Distribuigdo de APP de nascentes do municipio de Martins Soares — MG, em 2018

Fonte: os autores.
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Tais resultados, indicam que as praticas agricolas intensas no municipio podem ser responsaveis
pela reducdo dessa APP. Segundo Rossoni (2017), a utilizagdo da mecanizacao e tecnologias
no campo, tem como consequéncia o grande aumento das préaticas agricolas, acarretando a
diminuicdo de canais fluviais de primeira ordem, afetando e reduzindo a qualidade e a

quantidade de nascentes.

As areas ao redor das nascentes que por lei determina que tenham 50 m em seu entorno,
independentemente da localizacéo, apresentam grande importancia emrelacdo a vida util dos
rios, consequentemente a protecdo inadequada em torno das nascentes resultam no processo
de degradacdo do rio. Como verificado por Donadio; Galbiatti; Paula (2005), no qual estudaram
quatro nascentes, sendo duas preservadas e duas com o uso atividades agricolas e concluiram

que o local preservado com presenca de mata ciliar auxilia na protecdo dos recursos hidricos.

A area de APP de cursos d'agua representa 39,1% da area total de APPs, e 7,75% do territorio

do municipio (Figura 9).

Figura 9. Distribuicdo da APP de cursos d dgua do municipio de Martins Soares - MG, em
2018
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Fonte: os autores.
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Martins Soares possui apenas cursos hidricos com largura inferior a 10 m. A APP de Curso
d’agua, é de vital importancia no controle de erosdo, evitando o carreamento direto de
sedimentos, nutrientes e produtos quimicos provenientes das partes mais altas do terreno,
responsavel pela falta de qualidade da 4gua e prevencao doassoreamento (OJEDA; SIQUEIRA;
PINTO, 2013).

Outra funcéo, dessa categoria de APP, € que a disponibilidade de sombra advinda da mata ciliar,
é um fator que permite o controle da temperatura da &gua, melhorando a qualidade de vida dos

seres que nele habita, e aumentando a oferta de nutrientes para eles (SCHAFFER et al., 2011).

As APP de declividade do terreno para Martins soares, apresentam inclinagdes superior a 45°,
equivalente a 100% na linha de maior declive, caracterizando a presenca de APP de encostas
(Figura 10), cuja area abrange 57,37% da area da APP total e corresponde a 11,38% do territorio

do municipio.

Figura 10. Distribuicdo da APP de declividade no municipio de Martins Soares —MG, em
2018
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Fonte: os autores.
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As APP de declividade, ainda sdo pouco consideradas em estudos e delimita¢cbes ambientais,
apesar de ser vulnerdvel a ocorréncia de erosdo e desmoronamentos, especialmente quando a
encosta ndo ha cobertura vegetal natural. Além do que, o fato do intenso revolvimento dos
solos, fragmentacao de seus agregados e perda da fertilidade, causado pelo cultivo por culturas

anuais, podem trazer prejuizos ao produtor rural.

Apesar da grande variacdo de altitude do municipio (Figura 4), ele ndo possui nenhuma APP

de topo de morro, conforme foi processado no aplicativo computacional.

Observou-se que entre as categorias de APP avaliadas, ha sobreposicdo entre elas,0 que foi

retirado no processamento do estudo. O que pode ser observado na Figurall.

Figura 11. Distribuicdo das APP de nascente, curso d agua e declividade sem sobreposicéo do

municipio de Martins Soares- MG, em 2018
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Fonte: os autores.

As Atividades agropecuarias inseridas dentro das APP, prejudicam a conservacdo dos recursos
hidricos, da flora e fauna, pois, para o cultivo do café, deve ser retirado toda a vegetacéo

original, fato que resulta em alteragdes na permeabilidade do solo, além de serem fontes
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potenciais de poluicdo da agua por meio da contaminagdo por produtos quimicos e insumos
agricolas (PINTO; ROSSETE, 2012).

Area de cultivo de café em APP (Figura 12), indica que n&o se encontra de forma total com a

legislacdo vigente.

Figura 12. Distribuicdo das lavouras cafeeiras sobre as APPs de nascentes, curso dagua e

declividade sem sobreposicao de Martins Soares - MG, em 2018
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Fonte: os autores.

De acordo com a legislacdo vigente de APP, elas devem ser protegidas, cobertas ou ndo por
vegetacdo nativa, e tem como funcdo ambiental de preservar os recursos hidricos, a paisagem,
a estabilidade geoldgica e a biodiversidade, fauna e flora, proteger o solo e assegurar o bem-

estar das populagdes humanas.

Em Martins Soares, observa-se parte da vegetacéo ciliar nativa esta degradada. Um dos fatores
que pode ter relacdo € implantacdo e uso da cultura do café (26,72%), que corresponde 63% da

area de APP (conflito com o café). Embora haja conflitos, ainda existe boa area de
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preservacdo, que contribui para a protecdo dos corpos d’agua, evitando o assoreamento e
polui¢do como defensivos agricolas (BRASIL, 2012).

Segundo (Louzada et al., 2009), a implantacdo de medidas de controle e prevencdo para a
recuperacdo de APP em Martins Soares, se encontram em desacordo como previsto na
legislacdo, tais como, a falta de recuperacdo vegetal com préticas de reflorestamento, podendo
ser feita a partir do plantio de mudas ou ressemeio, fiscalizacdo mais efetiva dos 6rgaos
ambientais, com o intuito de prevenir e multaros possiveis infratores, e a criacdo de um sistema
que possa fornecer informaces relevantes a implantacdo de projetos de uso e ocupacao da

terra, protecdo e conservacdo ambiental da regido.

4. CONCLUSAO

A cafeicultura ocupa 5.137,43 ha, representando 45,58% da &rea total de Martins Soares.
A faixa de altitude ocupada pela cafeicultura varia de 499 a 1.083m.

O relevo na cafeicultura é considerado fortemente ondulado, ocupando 58,78% da area. Cujas

orientacdes do relevo predominam-se a leste com 14,38% da area cafeeira do municipio.
A face que é predominante no municipio é a soalheira com 51,49% de &rea.

Quanto ao uso da terra nas APPs de cursos d’agua, nascentes e declividade, no municipio de

Martins Soares em sua grande maioria ndo ha o cumprimento da legislacao.

Sugerimos que o0s poderes publicos, desenvolvam projetos de orientacdo sobre ouso
consciente dos recursos naturais, e aplicagdo da legislacdo nas propriedades rurais da
localidade, a fim de, preservar o seu ambiente de trabalho.

A metodologia pode ser aplicada em outras localidades.
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1. INTRODUCAO

O café é um dos principais produtos agricolas do Brasil, sendo um produto tradicional,
admirado e consumido em todo o pais. A cultura encontra-se em Varias regides do territério
nacional, principalmente nos estados de Minas Gerais, do Espirito Santo, de S&o Paulo e do

Parana.

O café foi introduzido no Norte do Brasil, mais precisamente no Pard, em 1727, trazido da
Guiana Francesa para o Brasil pelo Sargento-Mor Francisco de Mello Palheta, a pedido do
governador do Maranhdo e Grao Pard Jodo da Maia Gama, que 0 enviou & Guiana Francesa
com essa missao, pois, naquela época ja se ouvia falar do grande valor comercial do café
(MARTINS, 2008).

De acordo com a primeira estimativa para a producao da safra cafeeira para as espécies arabica
e conilon em 2014, indica que o pais devera colher entre 46,53 e 50,15 milhdes de sacas de 60
quilos deste grao beneficiado (CONAB, 2014). Na safra 2012/2013 aproximadamente 20
milhdes de sacas foram destinadas para o consumo nacional e 30 milhdes, destinados para
exportacdao (BRASIL, 2013).
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Em nivel mundial, o Brasil se destaca, pois, & 0 maior produtor, 0 maior exportador e o segundo
maior consumidor de café no mundo. Esta alta produtividade em relacdo aos demais paises €
devido as condicdes favoraveis encontradas para producdo desta cultura. Quanto a producéo de
café com qualidade, o Brasil ainda deixa a desejar e tem perdido mercado principalmente para

paises como Colémbia e paises da América Central (BOREM et al., 2008).

Os parametros avaliativos oficialmente reconhecidos para determinar a qualidade do café séo
realizados através de analises sensorial da bebida e classificacdo fisica dos grdos (BRASIL,
2003). Alem disso, podem ser realizadas analises quimicas capazes de auxiliar na avaliacdo da

qualidade do café.

A producdo de café de qualidade superior, é dependente da interacdo de diversos fatores como:
clima, relevo, manejo da lavoura (adubacdo, tratos fitossanitarios, estdgio de maturacdo dos
frutos), e principalmente dos cuidados po6s-colheita (métodos de colheita, tipos de secagem,
beneficiamento e armazenamento) destes grdos, sendo esses fatores pds-colheita apontados
como principais determinantes para producédo de bebidas de qualidade superior(ABIC, 2018).

A bebida de café de alta qualidade € aquela que apresenta as seguintes caracteristicas como:
aroma agradavel; sabor marcante; docura acentuada; leve acidez; suavidade; coloracdo
uniforme e aspecto de grios homogéneos (BOREM, 2004, BOREM et al., 2008).

Fisicamente os gréos deverdo conter a menor quantidade possivel de defeitos intrinsecos (grdos
verdes, grdos pretos, graos ardidos), e defeitos extrinsecos (pau, pedra, torrdo e casca) (SCAA,
2008).

Atualmente a producdo de café com qualidade, valoriza as bebidas mais encorpadas, doces,
atributos sensérios, organolépticos do produto, além dos aspectos relacionados a protecdo
ambiental e valorizacao social, estd sendo o maior obstaculo encontrado, e essa é a principal

exigéncia dos mercados consumidores internacionais.

Diante do presente, este trabalho tem por objetivo verificar a influéncia de diferentes técnicas

de colheita de secagem na qualidade da bebida de café arabica.

2. METODOLOGIA

O experimento foi desenvolvido no periodo de abril a agosto de 2014, no Setor de Cafeicultura

(lavoura experimental e laboratorio de classificacdo degustacéo de café) do Instituto Federal de
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Educacgdo Ciéncias e Tecnologia do Espirito Santo, campus de Alegre, ES, distrito de Rive,
localizado na latitude de 20° 25 51,61 S e longitude de 41° 27 24,51” W.

O local possui uma precipitacdo média anual é de 1.250 mm, o clima € classificado por Képen

como sendo do tipo Aw, com temperatura média anual de 26°C (INCAPER, 2022).

O experimento foi montado no esquema fatorial com 3 fatores, 2 niveis em cada, 23 e 5

repeti¢des inteiramente casualizadas, assim representados:

e Fatores : terreiro, colheita e avaliador.
e Niveis: ndo seletivo e seletivo; suspenso e cimento; e avaliador 1 e avaliador 2,

devidamente combinados.

O modelo estatistico e a metodologia de analise seguiram o apresentado por Gomes (1987). A
normalidade dos dados foi avaliada pelo teste Shapiro-Wilk (SHAPIRO E WILK, 1965).

Aplicou-se o teste de Tukey as médias, conforme metodologia descrita por Gomes (1987).

Utilizou-se a cultivar de café arabica da variedade Topazio, sendo o espagcamento de 2,0 x 1,10
m. Foram demarcadas areas aleatérias de 20 talhdes, e os talhdes compostos por 5 plantas de

café cada, sendo entdo um total de 100 plantas de café no experimento.

Foram realizadas duas colheitas no mesmo periodo, onde a primeira colheita aconteceu de
maneira seletiva e a segunda de maneira ndo seletiva, sendo estas realizadas na primeira

quinzena de maio.

Na colheita considerada seletiva foram colhidos manualmente com auxilio de peneiras somente
os frutos no ponto ideal de maturacdo (frutos cerejas), e posteriormente levados aos terreiros

para devidas secagens.

Jé& na colheita considerada ndo seletiva, os cafés foram retirados manualmente com auxilio de
peneira, todos os frutos independem do grau de maturacgéo (frutos verdes, cereja e secos). Como
critério para realizacdo da colheita ndo seletiva foi considerado que a planta apresentasse a
maioria dos frutos em estagio de maturacdo cereja. Apos a realizacdo da colheita as amostras

foram levadas diretamente para o terreiro, sendo considerado café natural.

Os processos de secagem das amostras foram realizados de maneiras distintas: Um primeiro
lote de frutos colhidos de modo seletivo e submetido a secagem em terreiro de concreto e

terreiro suspenso. Ja um segundo lote colhido de modo néo seletivo, teve 0 mesmo o processo
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de secagem, ou seja, em terreiro de concreto e terreiro suspenso.

O manejo do processo de secagem foi realizado todos os dias, de segunda a sexta feira, no
periodo das 8 as 16h, sendo feito 4 reviradas por dia dos frutos, até atingir o ponto ideal de
secagem 12% de umidade. As medicdes dos frutos durante o processo de secagem, nos distintos
métodos foram realizados através do equipamento detector de umidade de cereais Gehaka
G600.

Apds a secagem, as amostras dos distintos manejos foram armazenadas em vasilhas plasticas

de polietileno e posteriormente beneficiadas, torradas e moidas, preparadas para degustacéo.

O beneficiamento foi realizado momentos antes da anélise sensorial, com objetivo de tentar
preservar a0 maximo as caracteristicas organolépticas dos gréos. Os de café em cocos secos
foram beneficiados na maquina de pelagem da marca Pinhalense. Logo apds, estes graos foram
submetidos ao processo de torra, que foi realizado utilizando um torrador de trés bocas com
capacidade de 300 gramas por forno. Todas as amostras, independentes do tipo de colheita e
manejo de secagem foram submetidas ao uma torracdo clara ou americana. Apos a moagem

foram preparadas trés xicaras para cada amostra, para realizacdo da analise sensorial.

A analise sensorial das amostras foi realizada no laboratério de classificacdo e degustacdo do
Ifes campus de Alegre, conforme a metodologia preconizada SCAA, pelos degustadores Q-
grader Tassio da Silva de Sousa (INCAPER) e pelo degustador Higo Machado (CAFESUL).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas 1 e 2 apresentam os resultados das notas e os tipos de bebidas obtidos nas
analises sensoriais das amostras nos diferentes manejos. As notas atribuidas estdo
expressas em médias e as amostras, classificadas de acordo com protocolos do Ministério
da Agricultura e Reforma Agraria-MAPA(BRASIL, 2003) e SCAA (2008).
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Tabela 1. Classificacdo e notas de bebidas em diferentes condigdes de manejos de café

arabicas, variedade topézio

Manejos — Amostra Classificacéo das

bebidas MAPA)
Seletiva terreiro suspenso
SS01 Duro
SS02 Duro
SS03 Duro
SS04 Duro
SS05 Duro
Seletiva terreiro concreto
SCO01 Duro
SC02 Riado
SC03 Riado
SC04 Riado
SC05 Riado
Na&o seletivo terreiro suspenso
NSO01 Rio
NS02 Riado
NS03 Rio
NS04 Riado
NSO05 Riado
Na&o seletivo terreiro concreto

NCO01 Rio
NC02 Rio
NCO03 Rio zona
NC04 Rio zona
NCO05 Rio zona

Fonte: BRASIL (2003).

Na colheita seletiva e secagem em Terreiro Suspenso (SS), todas as analises deram uma bebida
considerada dura, com uma nota superior de 77,37 no tratamento (SS 01), j& no tratamento
(SC), colhido de forma seletiva e seco em terreiro de concreto nota 66,37 (SC 01), dando bebida
dura, e o restante deu bebida riada, o terceiro tratamento obteve uma nota maior que 61,12 (NS
05), classificado com bebida riada, e mais duas notas riadas e rio, no tratamento (NC) colheita
ndo seletiva e secagemem terreiro de concreto, obteve duas notas rio e trés rio zona dando a
maior nota 44,75 (NCO01).

A andlise sensorial segundo metodologia SCAA, os dados avaliados seguem distribuicdo
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normal, com probabilidade a 5%, conforme metodologia de Shapiro e Wilk (1965), sendo
obtido W =0,97212(Tabela 2).

Tabela 2. Andlise de variancia das notas provenientes da anélise de qualidade doscafés segundo
metodologia SCAA

Fontes de variagao Quadrados médios
Colheita 4889,6256 **
Terreiro 1246,01406 **
Avaliador 83,37656 NS
Colheita x Terreiro 2, 13906 NS
Colheita x Avaliador 2,13906 NS
Terreiro x Avaliador 0,12656 NS
Colheita x Terreiro x Avaliador 15,93906 NS
Tratamentos 891,33728 **
Residuo 36, 70156

** Significativo pelo teste F, a 1% de probabilidade. NS — néo significativo pelo teste F, a 1%
de probabilidade (Assistat, 7.7 beta). CV = 10,92%
Fonte: os autores.

Observou-se que houve efeito da forma de colheita e do tipo de terreiro sobre a qualidade da
bebida do café (Tabela 2). Ainda na mesma tabela, verifica-se que ndo houve efeito do avaliador

sobre as notas, 0 que denota o elevado grau de ajuste entre eles, ndo interferindo nos resultados.

N&o houve interacdo dupla ou tripla entre os fatores e seus niveis. Assim, fica demonstrada a
independéncia entre eles. Resultados contrarios foram encontrados por Fernandes (2010), onde
se trabalhou com colheita seletiva, terreiro de concreto e suspenso e cafés descascados e
naturais, observando que houve interacdo da forma de colheita com o tipo de terreiro sobre a

qualidade da bebida do café.

Segundo Borém (2008), o que da uma baixa na qualidade do café processado via seca é a
quantidade de gréos verdes, frutos brocados e fermentados devido a auséncia de maus cuidados

no pés-colheita.

O coeficiente de variacdo encontrado, Tabela 2, situa-se na faixa de exceléncia na conducéo
experimental (GOMES, 1987).
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Em funcdo do efeito significativo para os fatores colheita e terreiro, aplicou-se sobre suas

médias, o teste de Tukey.

Assim, na tabela 3, observa-se que no fator colheita, a colheita seletiva proporcionou maiores
notas aos cafés do que a colheita ndo seletiva. O mesmo ocorre com o terreiro suspenso em

relacdo ao de concreto, onde sobre terreiro suspenso foram obtidas melhores notas.

Tabela 3. Teste de médias dos niveis de colheita (colheita seletiva e ndo seletiva) e de terreiro

(terreiro suspenso e terreiro de concreto)

Fatores Niveis Médias
Seletiva 66,5500 a
Colheita .
Nao seletiva 44 4375 b
) Suspenso 61,0750 a
Terreiro
Concreto 499125 b

As médias seguidas por uma mesma letra dentro de cada fator, ndo diferem estatisticamente
entre si, (Assistat, 7.7 beta). Pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Fonte: os autores.

Na tabela 4 encontram-se as médias das notas, de acordo com a avaliacdo definida no protocolo

para analise sensorial de café metodologia SCAA.

Os experimentos colhidos de maneira seletiva e seco em terreiros suspenso obteve classificacdo
de bebida como muito bom, ja o colhido seletivo e seco em terreiro de concreto foi classificado
em bom, por fim os cafés colhidos de forma néo seletivo e seco em terreiro de concreto e
suspenso foram classificados como “sem classificagdo” por ter obtido uma nota menor de 60

pontos, 0 que é considerado um café ndo comercial.

Pode-se ainda observar que os frutos de café colhido de maneira seletivo obtiveram maiores

notas e melhor classificacdo de bebida em relacdo as amostras colhidas de maneira ndo seletiva.
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Tabela 4. Classificacdo e notas de bebidas em diferentes condi¢cdes de manejos de café arabicas,
variedade topazio

Classificacéo daskebidas

Manejos — Amostra Notas das Bebidas SCAA
Seletiva Terreiro Suspenso
SS01 77,37 Muito Bom
SS02 67,12 Bom
SS03 71,75 Muito Bom
SS04 67,50 Bom
SS05 75,75 Muito Bom
Seletiva Terreiro Concreto

asSCo01 66,37 Bom
SC02 61,12 Bom
SCO03 60,25 Bom
SCo04 59,87 Sem
SC05 58,37 Sem

Nao Seletivo Terreiro Suspenso
NSO01 43,87 Sem
NS02 4512 Sem
NSO03 47,62 Sem
NS04 53,50 Sem
NSO05 61,12 Bom
Nao Seletivo Terreiro Concreto

NCO01 4475 Sem
NCO02 43,75 Sem
NCO03 38,37 Sem
NCO04 31,62 Sem
NCO05 34,50 Sem

Fonte: SCAA (2015).

As figuras 1, 2, 3 e 4 permitem a observacdo das caracteristicas dos grdos de café por meio da
interceptacdo grafica das médias das notas atribuidas pelos provadores correspondentes a cada

atributo sensorial.

Estas figuras sdo referentes as amostras (SS01-77,4; SC01-66,4; NS05-61,1; NC01-44,9), que

obtiveram as melhores notas nos distintos manejos de colheita e secagem do café.
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Figura 1. Caracteristicas de café em fragrancia / aroma: (A) Colheita seletiva — secagem
terreiro suspenso; (B) Colheita seletiva— secagem terreiro concreto

A Nota: 77,4 B Nota: 66,4
Fragrancia/Aroma Fragrérllcoia/Aroma
10— =
Auséncia de defeitos,_—, | - Sabor Auséncia de defeitos & Sabor
Uniformidade Acidez Uniformidade Acidez
Finalizagao Dogura Finalizagao Dogura
Resultado global | — "Corpo Resultado global 1 Corpo
Equilibrio Equilibrio
sssssBom ¢+« MuitoBom m=ssrExcelente eSS sssssBom +++esMuitoBom =ssusExcelente s SC

Fonte: os autores.

Figura 2. Caracteristicas de café em fragrancia / aroma: (C) Colheita ndo seletiva —

secagem terreiro suspenso; (D) Colheita ndo seletiva— secagem terreiro concreto

Nota: 61,1 Nota: 44,9
C Fragrancia/Aroma D Fragrancia/Aroma
10 10
Auséncia de defeitos 8.4 Sabor Auséncia de defeitos Boole Sabor
Uniformidade Acidez Uniformidade Acidez
Finalizagao Dogura Finalizagao Dogura
Resultado global Corpo Resultado global e Corpo
Equilibrio Equilibrio
sssssBom e Muito Bom = =sssExcelente s NS essesBom seeen Muito Bom = s s s sExcelente s NC

Fonte: os autores.

O café colhido de maneira seletiva e seco em terreiros suspenso apresenta caracteristicas bem
proximas de cafés considerados finos, com notas bem préximo de 80 pontos segundo SCAA
(2015), e bebida “Dura” (MAPA, 2003). Neste grafico, destaca-se os atributos de uniformidade
em que, todas as xicaras apresentaram mesmo padréo de bebida na degustacdo e limpeza em

que os sabores indesejaveis dos defeitos ndo se sobressairam, dando caracteristicas proximos
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de bebida finas.

Ja o café colhido seletivo e seco em terreiro de concreto, foi classificado em relagdo bebida
como “dura para riado (MAPA, 2003)” e “bom (SCAA, 2015)”, apresentando um padrao

aceitavel comercialmente.

Destacando-se as caracteristicas dos atributos uniformidade (todas as xicaras em um mesmo
padrdo de bebida), e retrogosto, ou persisténcia do sabor agradavel na boca, sendo um atributo
muito positivo. Por fim os cafés colhidos de forma néo seletiva e seco em terreiro de concreto
e suspenso foram classificados como “rio para rio zona” (MAPA, 2003), e sem classificacdo na
(SCAA, 2015), por ter alcangado uma nota menor de 60 pontos, o que é considerado um café
ndo comercial. Estes dois tipos de bebidas apresentaram notas muito baixas para o atributo

limpeza, ou seja, 0s sabores indesejaveis dos defeitos ficaram bem aparentes.

4. CONCLUSAO

Café colhido seletivamente apresenta maiores notas que, o café colhido de forma nédo

seletivo, conforme a classificacdo SCAA.

Dentro de um mesmo tipo de colheita, a secagem em terreiro suspenso proporciona cafés

com maiores pontuacdes.
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1. INTRODUCAO

Desde a chegada ao Brasil, a cafeicultura tem movimentado as atividades
socioeconémicas de modo extraordinario, principalmente pela geracdo de emprego e
renda em toda a cadeia produtiva, assim se tornando um dos fortes elos do agronegdcio

brasileiro.

Além de sua importancia interna ao pais, a cafeicultura brasileira ocupa o posto de maior
exportador do mundo. Esta previsto, para a safra 2022/23, aproximadamente, 54 milhdes
de sacas de café. Deste total, o Espirito santo respondera por 26%, sendo 65% quando se

tem, exclusivamente, Coffea canephora (CONAB, 2023).

Para tal realizacdo, foi necessario que a cafeicultura brasileira se transformasse ao longo
das décadas, destacadamente no manejo. Dentre as atividades de manejo, destacam-se 0

espacamento e a poda.

Em se tratando de café canéfora, Coffea canephora, as metodologias de poda assumem
papel de destaque. Dentre as estratégias disponiveis, se destaca a poda programada de
ciclo, renovando e aderindo vida longa e util as lavouras, reduzindo os custos de producéo

em funcdo do acreéscimo em produtividade. Segundo Braganca (2005) lavouras com
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manejo em livre crescimento se destacam negativamente na produtividade, especialmente
apos a quarta ou quintas colheitas, quando se verifica queda acentuada e progressiva na
razdo de area foliar/fruto.

E importante destacar que a poda em café robusta no ES sofreu alteracdes na metodologia
ao longo do tempo. A poda tradicional, recomendada pelo Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural, Incaper, desde 1993 (SILVEIRA et al., 1993)
carecia de padronizacdo nas acOes a campo, sendo interpretada e praticada de forma
variada entre os produtores (FONSECA et al., 2007).

Nova estratégia de poda foi apresentada pelo Incaper, denominada de Poda Programada
de Ciclo em Conilon (PPCC), reunindo inumeras vantagens em relacdo a estratégia
anterior, como relata Verdin Filho et al. (2008).

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi caracterizar a fase produtiva de café
canéfora de variedade seminal, 'Emcaper 8151 - Robusta Tropical' em seu primeiro ano

produtivo, apds poda programada de ciclo.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Setor de Cafeicultura e no Laboratério de Biologia
Vegetal do Ifes - campus de Alegre, com latitude central da lavoura de 20° 45” 28 S,
longitude 41° 27° 15” O e altitude de 127 m (GOOGLE EARTH, 2019). Segundo a
classificagdo internacional de Kdppen, o clima da regido ¢ do tipo “Cwa”, isto ¢, tropical
quente umido com inverno frio e seco, apresentando temperatura anual média de 23,1°C

e precipitacdo total anual média de 1.341 mm (LIMA et al., 2008).

Foram utilizadas 12 plantas de uma lavoura da espécie Coffea canephora da variedade
seminal “Robusta Tropical, Emcaper 8151”, em um espagamento de 3,0 X 1,10 m, com
trato cultural convencional, sem irrigagdo, com 12 anos de vida e que j& passou por 3

ciclos completos de poda, estando na primeira colheita do 4° ciclo.

Foram escolhidas plantas com caracteristicas visuais médias as da gleba, contendo
competidoras vivas em todos os quadrantes, com bom vigor vegetativo e apresentando

carga pendente com frutos verdes.

As plantas foram marcadas e subdivididas em tercos verticais, em funcdo da altura da
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copa produtiva (ramos plagiotropicos).

A colheita das plantas se deu quando apresentavam, visualmente, 80% de frutos no
estadio cereja. Assim, as plantas foram colhidas em datas diferentes.

Em cada terco, foram levantadas as seguintes caracteristicas: ndmeros de ramos
plagiotrdpicos; de nds em producéo por plagiotrépico; de frutos por plagiotropico; e peso

dos frutos em diferentes estadios de maturacdo (verde, de vez e cereja).

As medidas de peso foram obtidas pelo uso de balanga eletrénica com duas casas de
precisdo enquanto as de volume, via proveta de 1 L, graduada de 10 em 10 mL. As
amostras coletadas foram submetidas a secagem em coco, separadamente, em terreiro
suspenso, e identificadas de acordo com suas plantas. As mesmas foram avaliadas quanto

ao peso, volume e teor de umidade.

O teor de umidade foi determinado por equipamento eletrénico para amostras de café, da
marca e modelo, respectivamente, GEHAKA AGRI e G 600.

O café em coco foi pilado em maquina para beneficiamento de amostras, onde se separou

e mediu o peso e volume de casca e semente.

As sementes foram classificadas fisicamente no laboratério de classificacdo fisica e
sensorial de café do Ifes - campus de Alegre, de acordo com a Instru¢do Normativa n° 8,
do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), de 11 de junho de 2003
(BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de producdo resultaram, no total, 57.772 frutos em 12 plantas ou uma média de
4.814,33 frutos/planta, com porcentual médio de graos verdes, de vez e maduros iguais a
16%, 4% e 80%, respectivamente, conforme os estadios porcentuais medios de maturacdo
dos frutos (Figura 1).

Considerando os estadios de maturagdo por terco (Figura 1), percebeu-se que o terco
superior encontra se com menor uniformidade de maturacdo, seguido do terco médio e
posteriormente, do inferior, com valores respectivos de 55%, 81% e 86% para graos
cereja; 15%, 3% e 3% para gréos de vez; e 30%, 16% e 11% para gréos verdes.

E valido lembrar que o cafeeiro apresenta mais de uma floragdo na mesma planta, o que
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proporciona diversos estadios de maturacéo nos frutos (PIMENTA, 1995), podendo ser
essa a varidvel causadora da falta de uniformidade apresentada, especialmente no terco
superior.

Chama a atencdo o ocorrido em termos de maturagéo entre os tercos (Figura 1), quando
se compara 0s presentes resultados com o que usualmente ocorre com arabica, onde 0
terco superior amadurece primeiro que os demais tercos das plantas.

Em trabalho realizado por Caixeta (2013), observou-se que as partes mais expostas do
cafeeiro ardbica tiveram seus frutos amadurecidos precocemente. No geral, o
amadurecimento antecipado ocorreu nos locais com pouco ou nenhum
autossombreamento, iniciando no tergo superior.

O conhecimento dos processos fenoldgicos envolvidos na maturagdo, juntamente com a
escolha de uma época ideal para colheita, sdo ferramentas necessarias para a obtencdo de
um produto de qualidade com melhor rendimento garantindo, assim, o sucesso da
atividade (FELNER et al., 2016).

Figura 1. Estadios porcentuais médios de maturacao dos frutos, separados por tercos da
planta, considerando a primeira safra apos poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de

podas programadas
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Fonte: os autores.

Em café arabica se recomenda, para melhor qualidade e peso da safra, que o café seja

colhido com porcentual minimo de 90% no estadio cereja (SILVA, 1999). Enquanto para
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conilon, a quantidade ideal de frutos verdes na planta é de 5%, sendo toleraveis
quantidades de até 20%, com riscos de prejuizos sobre a qualidade (BARTHOLO;
GUIMARAES, 1997).

O café colhido precocemente, com grande porcentual de verdes, provoca prejuizo no tipo
e na bebida, podendo também atingir um indice de 20% de perdas em relacdo ao
rendimento final, além de prejudicar o aspecto, a torra, o tipo e a bebida e causar prejuizos
por demorar mais tempo no processo de secagem que os frutos maduros (DONZELES,
2002).

Pesquisas realizadas por Baitelle (2016), mostram que a poda programada de ciclo em
café arabica (PPCCA) tem modificado a ordem de amadurecimento nas plantas de café
onde, usualmente, tem se maturagdo primaria no terco superior e dai, para a base, ou seja,
a PPCCA, aparentemente, esta provocando uma inversao na sequéncia de maturacdo dos
frutos por terco.

Ainda segundo Baitelle (2016), os frutos do terco superior de café arabica, usualmente,
se desenvolvem mais rapidamente, pois recebem maior quantidade de seiva em funcéo da
localizacdo e consequentemente, amadurecem primeiro.

Quanto ao nimero médio de frutos por né de café conilon por ter¢os da copa produtiva,
considerando a primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas
programadas (Figura 2), as rosetas apresentaram uma média de 10 frutos, sendo que 8
frutos se encontravam no estadio cereja, de acordo com a Figura 1, valor aceitavel para

Coffea canephora, segundo Fonseca et al. (2007).
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Figura 2. Numero médio de frutos por no de café conilon por tercos da copa produtiva,

considerando a primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas

programadas
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Fonte: os autores.

Os frutos estdo agrupados nas rosetas, disponiveis ao longo dos ramos plagiotropicos. De
acordo com a Figura 3, foram encontrados, em média, 12 pares de ramos plagiotropicos
em producdo com 26 meses de idade, e um total de 37 pares em producdo em toda a
planta. J& Resende et al. (2001) e Freitas et al. (2007) encontraram em suas pesquisas,
valores proximos a 20,31 + 1,77 e 25,08 pares de plagiotropicos, respectivamente, para
Coffea arabica, tendo em vista, que o valor revela nimero total de pares de plagiotropicos

e ndo somente os que se encontram em producao.
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Figura 3. Numero médio de pares de ramos plagiotropicos em producédo de café Conilon
por terco da copa produtiva, considerando a primeira safra apds poda de ciclo em lavoura

no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Ja Resende et al. (2001), em suas pesquisas com arabica com 12 meses de idade
encontraram valores médios de internddios igual a 10,09, enquanto no presente estudo,

foi encontrado valor médio por terco da copa produtiva de 7,3 internddios (Figura 4).

Figura 4. Numero médio de internddios por ramos plagiotrépicos de café conilon por
tercos da copa produtiva, considerando a primeira safra apds poda de ciclo em lavoura no

quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.
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Na Figura 5, verificou-se que ha maior nimero de nés produtivos no terco medio, seguido
pelo tergo inferior e posteriormente, pelo superior. Podendo encontrar uma média de 115
nos produtivos/terco em sua primeira safra apos poda de ciclo, onde é encontrado em seu
total o valor de 346 n6s em producdo em toda a planta. Mais de 95% dos nds em producao

se encontram entre os tercos inferior e médio.

Figura 5. Numero médio de ndés em producdo em café conilon por terco da copa
produtiva, considerando a primeira safra apds poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo

de podas programadas
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Fonte: os autores.

Na Figura 6, tem-se o numero médio de frutos por terco e por planta, verificando que
75,70% da producdo foi oriunda do terco médio das plantas, 20,07% do terco inferior e
4,23% do terco superior.

Apbs a coleta dos frutos, os mesmos foram submetidos a medi¢cdo volumétrica com
auxilio de provetas, encontrando valores de 1,25 L, 4,89 L e 0,24 L, respectivamente, no
terco inferior, médio e superior, totalizando, em média, 6,38 L de café natural por planta
(Figura 7). Os mesmos gréos ainda foram pesados de acordo com seus tercos, totalizando,
respectivamente, 0,61 kg, 3,01 kg e 0,48 kg para os tercos inferior, médio e superior; no

total, obteve se 4,10 kg de café por planta.
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Figura 6. Numero medio de frutos por terco da copa produtiva de café conilon,
considerando a primeira safra apos poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas
programadas
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Figura 7. Volume (L), Peso (kg) e Densidade (kg/L) média de café natural (café da roca)
conilon por terco da copa produtiva, considerando a primeira safra ap6s poda de ciclo em
lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Estudos realizados em Séo Paulo por Ivoglo et al. (2008), considerando 15 colheitas em

café robusta e poda tipo recepa (8 antes da poda e 7 apds), encontraram uma densidade
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média das sementes igual a 1,14 kg/L, enquanto na presente pesquisa foi notorio que a
densidade dos frutos por tergo foram de: 0,49 kg/L no tergo inferior, 0,61 kg/L no tergo
médio e 1,98 kg/L no terco superior. Tendo em média uma densidade de 1,03 Kg/L
(Figura 7). Ressaltando que o presente trabalho ndo avaliou a umidade dos frutos antes
do periodo de secagem. Acredita-se que o terco superior apresentou maior densidade
devido apresentar maior quantidade de gréos verdes, o que resultou em maior quantidade
de &gua nos frutos, como afirma Pimenta (1995), que a mucilagem nos diferentes estagios

de maturacdo interfere na quantidade de agua dos graos.

Ao observar a Figura 8, percebe-se que no terco superior 35,45% do peso sdo graos
verdes, 16,66% do peso sdo frutos de vez e 48,45% do peso séo de frutos cerejas. No
terco médio, 15,61% do peso sao frutos verdes, 2,99% do peso sédo frutos de vez e 81,30%
do peso sdo frutos cerejas. E no terco inferior, 11,48% do peso sdo frutos verdes, 3,28%
do peso séo frutos de vez e 85,24% do peso sdo dos frutos cerejas. Em termos de pesos

médios, 15,32% foram verdes, 4,60% de vez e 80,08% cerejas.

Figura 8. Peso (kg) dos frutos no estagio de maturacdo verde, de vez e cereja de café
conilon por terco da copa produtiva, considerando a primeira safra ap6s poda de ciclo em
lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Para uma boa qualidade, o café precisa passar por processos de cuidados especiais na

secagem, no armazenamento e em toda a cadeia, além dos fatores agrondmicos e de
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colheita, em que, a massa especifica e a porosidade da massa dos grdos sdo valores
diretamente buscados, tanto para a comercializacdo do produto, quanto para um
dimensionamento eficiente de silos, secadores, depdsitos, sistemas de transporte e
projetos de maquinas beneficiadoras (COUTO et al., 1999).

Apdbs 0s graos passarem por secagem em terreiro suspenso, por um periodo médio de 1
més, a andlise da Figura 9, revela que as densidades dos grdos em coco nos tercos foram
de: 0,41 kg/L no terco superior, 0,40 kg/L no tergo médio e de 0,43 Kg/L no ter¢o inferior.
Em média, foi encontrado valor referente a 0,41 kg/L nas plantas. Ainda na mesma figura,
o resultado demonstra valores de café em coco igual a: 0,22 L e 0,09 kg no terco superior;
3,15 L e 1,26 kg no terco médio e 0,86 L e 0,37 kg no terco inferior. Os valores de peso

foram obtidos com ajuste de umidade para 13%.

Figura 9. Peso (kg); Volume (L) e Densidade média de café conilon em coco por terco
da copa produtiva considerando 13% de umidade, na primeira safra ap6s poda de ciclo

em lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Posteriormente a secagem, o café passou pelo beneficiamento, separando as sementes das
cascas, sendo avaliadas independentemente, quanto ao peso, volume e umidade. Ao
comparar as Figuras 9 e 10, percebe-se que as sementes representam em média 88,88%

do peso total do café em coco, 0 que se expressa em 1,16 kg. Ja nas anélises por terco da
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copa produtiva, considerando 13% de umidade, o terco medio apresenta melhor
rendimento no seu peso, ressaltando que 71,43% do café em coco é equivalente ao peso
da semente, cerca de 0,90 kg, seguido do terco Inferior com 59,46 % do peso e 0,22 kg,
e do terco superior com 44,44% do peso em semente e 0,04 kg. O volume equivale a
mesma ordem de rendimento quando comparado as mesmas Figuras (9 e 10), sendo terco
meédio, inferior e superior, com valores de 40%, 37,21% e 27,27%, respectivamente, 0
que representa 1,26 L, 0,32 L e 0,06 L de sementes de café.

Figura 10. Volume (L), Peso (kg) e Densidade (Kg/L) média da semente de café conilon
por terco da copa produtiva, considerando a primeira safra apds poda de ciclo em lavoura

no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Apdbs as analises com as sementes, as cascas (palha) foram submetidas a medidas
volumétricas e pesagem, sendo encontradas cascas mais densas no terco médio da planta,
com valor de 0,32 kg/L, o que pode ser explicado de acordo com a figura 11, onde €
perceptivo que apos a retirada da casca, a umidade dos grdos diminuiram em cerca de
0,38% posteriormente no tergo inferior e médio, com densidade de 0,27 kg/L e 0,23 kg/L,
respectivamente, em sua totalidade foi encontrado o valor médio de 0,31 kg/L.
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Percebe-se que na figura 12, onde realca sobre a umidade, percebe-se que apos a retirada
da casca (palha), o café no terco superior subiu de umidade, pois apresentava maior
quantidade de agua na casca, pois o terco apresentava menor uniformidade, o que leva a
entender que os frutos ndo apresentavam desenvolvimento completo. Apos a retirada
houve um acréscimo de 2,02%. O mesmo aconteceu com o terco inferior, elevando
1,13%. J& no terco médio, aconteceu o inverso, apos a retirada da casca, os frutos
diminuiram de umidade, de 12,55% para 12,17%, isso significa que continha menor
quantidade de 4gua na casca, do que nos grdos, o que revela os gréos estarem em estagios
de maior desenvolvimento. Pesquisas realizadas por Palacin et al. (2009), com café
arébica, percebeu-se que apos o beneficiamento, a umidade dos grdos variava em média
+0,2% a 1,0%.

Figura 11. Volume (L), Peso (Kg) e Densidade (Kg/L) média da casca (palha) de café
conilon por terco da copa produtiva considerando 13% de umidade, na primeira safra apds

poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

A determinagéo do teor de umidade é fundamental no sentido de avaliar a quantidade de
agua presente num determinado produto, uma vez que esta, em quantidades indesejaveis,
poderd ser um elemento a favor da alteragdo do alimento. A quantidade de 4gua num

alimento afeta pardmetros essenciais, como a sua seguranca, qualidade, estrutura e
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deterioracdo (FERNANDES, 2013).

Para que a colheita seja efetuada com melhor rendimento, é de suma importancia o estadio
de maturagdo dos frutos, eles influenciam diretamente o peso final de cada saca. O
rendimento do café pode ser definido como a relacdo entre os frutos colhidos e seus
respectivos gréos beneficiados (MENDES et al., 1955). Ainda relata Teixeira (1984), que
os frutos de café no estadio de maturacdo verde, além de afetarem o aspecto e torracao,
apresentam um menor peso e tamanho dos graos, caracteristicas essas que melhoram no
decorrer da maturacdo dos graos, mas que afetam diretamente o rendimento da colheita e

do produto final.

Figura 12. Umidade do café em coco e da semente de café conilon por terco da copa
produtiva, considerando a primeira safra apds poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo

de podas programadas
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Fonte: os autores.

Ao analisar a figura 13, percebe se que o rendimento volumétrico em média, obtido ap6s
o periodo de secagem, foi de 1,37 volumes de cafée natural para 1 volume de café em coco.
Ainda é esclarecedor que o ter¢o superior da lavoura diminuiu o rendimento, devido
conter maior nimeros de graos verdes. Eles apresentam menor volume do que 0s graos

nos estadios de vez e cereja, por conterem maior quantidade de &gua. E valido lembrar
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que os grdos verdes ndo possuem mucilagem, a qual sera formada conforme seu
amadurecimento (PEREIRA, 1997).

Segundo Gaspari et al. (2005), a medida que os frutos verdes amadurecem para o estadio
de cereja e passas, ha um decréscimo de 58% para 48%, revelando que a padronizacao do
estadio de maturacdo é muito importante nas determinacdes do rendimento intrinseco

utilizado como critério de selecdo para aumentar a rentabilidade do cafeeiro.

Figura 13. Relacdo média entre volume de Café Natural e Café em Coco, considerando

a primeira safra apos poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

A figura 14 demonstra que tergo médio das plantas apresentam melhor desenvolvimento,
com valor respectivo de 2,5 volumes de café em coco a 13% de umidade para 1 medida
volumétrica de café pilado. Ja o terco superior ira necessitar de 1,17 volumes a mais do

que o ter¢o médio, o que equivale em 31,88% de volume.
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Figura 14. Relacdo média entre volume de café em Coco (CCo) e Café Pilado (CP)
considerando 13% de umidade, na primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura no quarto
ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

O terco superior das plantas apresentaram menor desempenho, devido conter maior
namero de grdos verdes, diferente dos tercos médio e superior das plantas, que
apresentaram melhor rendimento e uma maturagdo mais uniforme. Fialho (2011) afirma
que, o café muito verde e ainda mal granado apresenta rendimento inferior ao final de seu
beneficiamento, como foi apresentado no terco superior (Figuras 13, 14,15 e 16).

Ao analisar o terco superior, na figura 14, percebe-se que é necessario 51 kg de café em
coco a mais para se fazer uma saca de 60 kg de café pilado, com umidade a 13%, em
relacdo ao terco médio. Scaranari (1961), observou que frutos verdes levaram a uma perda
de 12,66% no peso final do produto, valor préximo ao encontrado, onde se obteve uma
perda em 16,06%. Estudos realizados por Scaranari (1961), concluem que até 25% de
gréos verdes ndo alteram estatisticamente em perda final de quando se comparado as

amostras de 100% cereja.
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Figura 15. Relagdo média por planta entre peso de café em Coco (CCo) e Cafe Pilado
(CP) considerando 13% de umidade, na primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura no
quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Ao analisar a figura anterior (Figura 15), € notorio que o ter¢co médio apresentou melhor
rendimento, com 1,40 kg de café em coco para obter 1 kg de café pilado, seguido do terco
inferior com 1,68 Kg de café em coco para obter 1 kg de café pilado. e posteriormente do
terco superior com 2,25 Kg de café em coco para obter 1 kg de café pilado. Vale ressaltar
gue a média foi de 1,78 Kg de café em coco para obter 1 kg de café pilado.

Percebe-se que o rendimento de café natural para os grdos beneficiados (Figura 16) tem-
se uma relacdo volumétrica média de 3,93 para 1, respectivamente, valores proximos
foram observados por pesquisas desenvolvidas para espécie Coffea canephora, com
valores de 4 medidas volumétricas de café em natural para 1 medida de café pilado,

respectivamente, assim menciona Cecon (2008), e Ferrdo (2015).
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Figura 16. Relacdo entre volume de Café Natural (CN) e Café Pilado (CP), considerando

a primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Apbs os frutos passarem pelo beneficiamento, foi-se realizado classificacao fisica dos
tercos produtivos da planta, onde foram encontrados de acordo com a figura 17, 30,8%
das sementes no terco inferior sdo graidas e chatas, seguido de 38,7% tem granulometria
média e chata, e 7,7% sdo miudas e chatas, totalizando 77,2% dos grdos como chatos. Ja
0s mocas sao 9,4%, 6,9% e 6,5%, respectivamente para gratdos, médios e miudos, em
um total de 22,8% dos grdos como moca.

No terco médio das plantas foram encontrados valores maiores para os grdos chatos
gratdos e médios, com valores respectivos de 38,2% e 40,8%, enquanto 0s grdos chatos
miados diminuiram para 4%. Os grdos mocas no terco médio da copa produtiva
apresentaram um total de 17%, sendo 7,2% graudos, 3,9% médios e 5,9% miudos.

O terco superior apresentou um total de 78,90% de gréos chatos, sendo devidos em 26,8%
de grdos graudos, 48,3% de grdos médios e 3,8% de grdos milddos. J& 0s mocas
totalizaram 21,10%, sendo 8,6%, 6,4% e 6,1%, respectivamente para graos graudos,
médios e miudos.
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Figura 17. resultados de catacdo por meio de classificacdo fisica dos grdos por terco
produtivo de café conilon, considerando a primeira safra ap6s poda de ciclo em lavoura
no quarto ciclo de podas programadas

&0

Esu 48.3 42.6
= 38.7 35,08 M '
= oao 31.9
=
@ a0
L]
§m| 77945365 d?-zg_gg.al ”“-55..15.1I 52845762
. IlnnlllonnnlllcBonflliolnn
o o o o o o o o
BESaEZc8E2aleaEaE2acgalBgalEga
SEaocaSsaseadsosSsadsSsaslsassass
T EsSf=zEZ=Es|gEs3iz=s2=:5|g=5|2=¢
o e ] o e ] it

L
CHATO | MOCA | CHATO | MOCA | CHATO | MOCA | CHATO | MOCA

INFERIOR MEDIO SUPERIOR MEDIA DA PLANTA

Fonte: os autores.

Em média, a planta de café conilon apresentou, 31,9% de gréos gratdos chatos e 8,4% de
grdos graidos moca, 42,6% dos graos médios chatos e 5,7% graos médios mocas, e 5,2%
sdo graos miudos chatos e 6,2% dos grdos miudos moca. Totalizando assim em média,

40,3% dos graos sdo graudos, 48,3% dos graos sao médios e 11,4% sao grdos middos.

Ainda na classificacdo fisica dos grdos nos tercos produtivos, foi observado maior
porcentagem de catacdo no tergo superior, seguido por médio e posteriormente o terco
inferior, com 41,30%, 22,40 e 15,30% respectivamente (Figura 18).
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Figura 18. Porcentagem de catacdo por terco produtivo de café conilon, considerando a
primeira safra apos poda de ciclo em lavoura no quarto ciclo de podas programadas
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Fonte: os autores.

Dentre as avaliacbes, o terco inferior apresentou menor quantidade de defeitos
intrinsecos, seguido do terco medio e superior, com 66,81%, 78,75% e 86,94%,
respectivamente, ja o inverso aconteceu com os defeitos Extrinsecos, com valores de

33,19% no terco inferior, 21,25% no médio e 13,06% no superior.

4. CONCLUSAO

A melhor uniformidade de maturagdo ocorreu no terco inferior, enquanto a pior, no

superior.

O maior namero de frutos por no6 foi verificado no terco médio (14,39) e o menor, no

superior (5,42).

O namero médio de pares de ramos plagiotropicos foi maior no tergco medio (26,25) e

menor, no inferior (3,17).

O nmero médio de n6s em producdo foi maior no ter¢co médio (251) e menor, no superior
(16).

A producéo de frutos, em nimero médio por planta, foi maior no tergco médio (3.700) e

menor, no superior (208).
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O peso e o0 volume do café em coco e da semente se fizeram maiores nos tercos medios e

menores Nos superiores, respectivamente.

As relacdes de peso e volume, entre café em coco e café pilado, foram menores para 0s

cafés do terco médio e maiores para 0s do terco superior, respectivamente.

O terco médio apresentou maior porcentagem de grdos graudos (45,4%) enquanto o

superior, apresentou o0 menor (35,4%).

O tergo inferior teve menor porcentagem de cata (15,3%) enquanto o superior, maior
(41,3%).
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