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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, econdémico e ambiental conduziu o IFES — Campus de Alegre

a publicacéo de mais um livro (A cafeicultura do Caparad: Resultado de Pesquisas IX).

Protagonista do quarto ciclo da economia do Brasil, a atividade cafeeira perdeu sua hegemonia
de mais importante produto na balanga 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 agronegécio de 61 dos 78 municipios do Espirito Santo.
Muito além de nimeros, a cafeicultura esta no gosto de se produzir mais em menos &rea graos
de cada vez melhor qualidade, esta na brisa das matas adjacentes aos cafezais, preservadas pelos
cafeicultores, na qualidade das aguas 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
09 capitulos com resultados de pesquisas realizadas no Espirito Santo e Minas Gerais,
abrangendo temas que vdo da caracterizacdo de areas de producdo de café a aspectos de

qualidade de gréos e bebida.

Trata-se de uma importante publicagdo que apresenta avancos no conhecimento da atividade
cafeeira, subsidiando produtores e pesquisadores no caminho da sustentabilidade dessa tao
importante atividade e, ao mesmo tempo, consolidando a posicdo do IFES entre as principais

instituicOes de pesquisa em café no Brasil.

Prof. Dr. Marco Aurélio Costa Caiado.

Coordenador do Curso Tecnologo em Cafeicultura do Ifes, campus de Alegre.
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CAPITULO 01

SOLUCOES SUSTENTAVEIS PARA A CAFEICULTURA: MANEJO
NAS ENTRELINHAS E PLANTAS DE COBERTURA DO CAFEEIRO

Lucas de Souza Melo
Mauricio Novaes Souza
Jéferson Luis ferraria

Marco Aurélio Costa Caiado

RESUMO: Este estudo caracterizou o impacto de praticas sustentaveis no manejo do solo e
na producdo agricola em duas propriedades do distrito de Celina, Alegre, ES: o Sitio
Pedacinho da Serra e o Sitio Sumidouro Curty. Foram realizadas observaces, registros
fotograficos e avaliacdo comparativa de indicadores edaficos, com foco no manejo das
entrelinhas, utilizando cobertura vegetativa viva e cobertura morta (resultante da dessecacéo
quimica com glifosato). Os resultados destacaram a importancia da cobertura vegetativa na
conservacdo do solo, reduzindo erosdo, regulando temperatura, aumentando a umidade e
promovendo o incremento nos teores de matéria organica e na disponibilidade de nutrientes.
Sistemas consorciados, como o cultivo de café com palmito, mostraram beneficios
econdmicos e ambientais, enquanto o uso de palha de café como cobertura morta protegeu
0 solo e melhorou sua fertilidade. O manejo mecanizado aliado a herbicidas, quando
realizado de forma criteriosa, também foi eficaz na manutengdo do controle de plantas
espontaneas e na operacionalizacdo do sistema produtivo. Essas praticas sustentaveis
demonstraram contribuir para a resiliéncia climatica, reducdo de custos e promoc¢édo de

sistemas agricolas equilibrados e ecologicamente viaveis.

Palavras-chave: Manejo sustentdvel. Cobertura vegetativa. Conservacdo do solo.

Agroecologia. Agricultura regenerativa.
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1 INTRODUCAO

A cafeicultura possui um papel central no desenvolvimento econémico, social e cultural do
Brasil. Originado na Etidpia, o café foi inicialmente utilizado por povos etiopes e arabes,
devido as suas propriedades estimulantes, ligadas a cafeina. Essa substancia ativa a dopamina
e blogueia os receptores de adenosina no cérebro, promovendo maior disposicao fisica e
mental. Tais caracteristicas influenciaram até mesmo praticas religiosas, oferecendo aos

monges maior capacidade de concentracdo durante leituras e oracdes (Vieira et al., 2021).

Apos sua disseminagdo pela Europa, o café chegou ao Brasil pela Guiana Francesa,
introduzido por Francisco de Mello Palheta no inicio do século XVIII. Desde entéo, o Brasil
consolidou-se como o maior produtor e exportador mundial de café, aléem de ocupar a
posicdo de segundo maior consumidor da bebida. Essa cultura agricola foi e permanece uma
das principais fontes de riqueza nacional, com rendimentos que variam conforme o nivel

tecnologico aplicado ao cultivo (Farias et al., 2018).

A producdo de café enfrenta diversos desafios, incluindo fatores ndo controlaveis
diretamente, mas passiveis de mitigacdo, como condicdes climéticas, pragas e doencas, além
de oscilacdes de mercado. No entanto, esses fatores podem ser gerenciados por meio de
diferentes estratégias, que os produtores podem adotar para minimizar seus impactos e

controlar os riscos associados (Massariol et al., 2025; Souza, 2025).

Nesse contexto, a necessidade de controlar custos se torna indispensavel para a
sustentabilidade econémica da atividade. Estudos apontam que os custos de producdo tém
aumentado acima da inflacdo, tornando a atividade menos atrativa, especialmente para
pequenos produtores. Uma das solugdes discutidas para mitigar esses custos € a
mecanizacao, que reduz a dependéncia de méo de obra em processos como a colheita (Grossi,
1998; Massariol et al., 2025; Souza, 2025).

A busca por sistemas produtivos sustentaveis e economicamente vidveis tem levado a adogéo
de tecnologias inovadoras. A utilizacdo de plantas de cobertura na entrelinha do cafeeiro,
como a Brachiaria sp., € uma préatica que proporciona inumeros beneficios ao solo e a cultura.
Esse manejo assegura maior protecdo contra erosdo, aumenta o aporte de matéria organica e
reduz a compactacdo do solo devido ao menor trafego de maquinas (Aradjo Janior et al.,
2008; Massariol et al., 2025).
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Além disso, préaticas de conservacao, como a descompactagdo controlada quando necessaria
do solo e a incorporacdo de insumos minerais e organicos, contribuem para a melhoria das
caracteristicas quimicas, fisicas e bioldgicas do solo, favorecendo o desenvolvimento do sis-

tema radicular do cafeeiro (Diniz et al., 2019).

Outro aspecto relevante é o mercado de cafés especiais, que tem ganhado destaque nos ulti-
mos anos. Esse segmento é visto como uma alternativa promissora para pequenos produto-
res, possibilitando a permanéncia na atividade mediante a valorizagdo da qualidade e a in-
ser¢do em nichos especificos, como o Comércio Justo. No entanto, esse mercado também
apresenta desafios, como a regulacdo externa e a concentracdo de poder nas maos de grandes

empresas (Daviron; Vagneron, 2010).

No Espirito Santo, praticas como a adocéo de sistemas agroflorestais e a utilizacdo de irriga-
cdo tém contribuido para aumentar a produtividade e melhorar a qualidade do café. Esses
sistemas ndo apenas elevam a competitividade no mercado, mas também favorecem a sus-
tentabilidade ambiental e econdmica, fortalecendo a posi¢do do estado como referéncia na
cafeicultura brasileira (Martin et al., 1995; Fonseca et al., 2022; Besteti et al., 2025).

Praticas como 0 manejo nas entrelinhas e a utilizacdo de plantas de cobertura desempenham
um papel estratégico no contexto da cafeicultura moderna. Essas préaticas contribuem para a
conservacao do solo, a redugdo de custos e a melhoria da qualidade do café, sendo funda-

mentais para o enfrentamento dos desafios atuais da atividade.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar as praticas sustentaveis no manejo do solo e na
producéo agricola em duas propriedades situadas no distrito de Celina, municipio de Alegre,

Espirito Santo: o Sitio Pedacinho da Serra e o Sitio Sumidouro Curty.
2 REVISAO DE LITERATURA

O manejo das entrelinhas do café refere-se as praticas realizadas nas areas entre as fileiras
de cafeeiros, com o objetivo de conservar o solo, otimizar o uso dos recursos naturais e me-
Ihorar a produtividade. Essa gestdo constitui elemento central para evitar a degradacdo do

solo e promover a sustentabilidade do sistema agricola.
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Entre as principais vantagens, destacam-se (Nascimento; Jaeggi; Souza, 2017; Crespo;
Souza, 2022; Mendes, 2023; Silva et al., 2023; Besteti et al., 2025):

v Conservacdo do solo: As praticas reduzem a erosdo, melhoram a retencdo de umidade

e protegem o solo contra o impacto das chuvas e ventos.

v Regulagdo do microclima: A cobertura vegetal mantém a temperatura do solo estavel,

contribuindo para o desenvolvimento saudavel das plantas.

4 Aumento da fertilidade: Praticas adequadas incrementam a matéria organica e libe-

ram nutrientes essenciais para as culturas.

v Reducdo de custos: O uso de plantas de cobertura e consércios pode diminuir a de-

pendéncia de insumos externos, como fertilizantes e herbicidas.

v Preservacdo da biodiversidade: As coberturas vegetais promovem o equilibrio eco-

I6gico, abrigando organismos benéficos e controlando pragas de forma natural.

v Protecdo contra erosdo: A cobertura morta minimiza o impacto das chuvas, reduzindo

a perda de solo por erosao.

4 Controle de plantas espontaneas: A camada de residuos vegetais dificulta o cresci-

mento de ervas espontaneas, reduzindo a necessidade de herbicidas.

v Reducdo da compactagéo do solo: A cobertura morta auxilia na preservacdo da es-
trutura do solo ao mitigar processos de compactacédo, criando condi¢cdes mais favoraveis ao

desenvolvimento do sistema radicular.

v Retencdo de umidade: A cobertura diminui a evaporagédo, garantindo maior disponi-

bilidade de agua para as plantas.

v Adicdo de nutrientes: A decomposicao da palha do café aumenta os niveis de matéria

organica e potassio no solo, além de melhorar a estrutura e a fertilidade.

As principais praticas adotadas séo:

13



4 Cobertura vegetal viva: Uso de gramineas e leguminosas que protegem o solo, fixam

nitrogénio e evitam a eroséo.

v Cobertura morta: Aplicacdo de materiais organicos, como palha de café, para prote-
ger o solo, reter umidade e liberar nutrientes durante a decomposicéo.

v Consorcio com culturas intercalares: Plantio de espécies como palmito ou legumino-

sas entre as fileiras de café, promovendo beneficios econdmicos e ecol6gicos.

4 Manejo mecanizado: Utilizacdo de maquinas para controle de plantas espontaneas,

adubacéo e irrigacdo, garantindo eficiéncia no manejo.

v Controle de plantas espontaneas: Praticas como capina seletiva e uso criterioso de

herbicidas, evitando competicdo por nutrientes e recursos.

Em suma, o manejo adequado das entrelinhas € essencial para a sustentabilidade e a resili-
éncia climatica na cafeicultura, equilibrando produtividade, conservacdo ambiental e viabi-

lidade econémica. No ambito deste trabalho, merecem destaque 0s seguintes aspectos:
2.1 Importéncia das Coberturas Vegetativas

As coberturas vegetativas, frequentemente constituidas por gramineas, desempenham papel
central na preservacdo da qualidade e produtividade do solo. Elas auxiliam na retencdo de
umidade apds as chuvas, estabilizam a temperatura do solo e, a medida que se decomp&em,
incrementam a matéria organica, melhorando as condicdes fisico-quimicas e bioldgicas do
solo. Os beneficios dessa pratica incluem (Nascimento; Jaeggi; Souza, 2017; Crespo; Souza,
2022; Mendes, 2023; Silva et al., 2023):

v Liberacdo de nutrientes: Durante o processo de decomposi¢éo, os residuos vegetais

enriquecem o solo com nutrientes essenciais.

v Melhoria das condic¢des quimicas do solo: H4 um aumento no teor de carbono orga-
nico e pode favorecer a elevacdo do pH e a reducéo da atividade do aluminio trocavel, em
funcdo da maior complexacdao promovida pela matéria organica, elemento que pode ser to-
xico as plantas em altas concentracdes.

14



v Protecdo contra erosdo: A cobertura reduz o impacto direto da chuva, minimizando

0 risco de erosdo e 0 escoamento superficial.

v Regulagdo térmica: A temperatura do solo permanece mais estavel, favorecendo o

desenvolvimento radicular e a eficiéncia na absorcéo de agua e nutrientes.
2.2 Uso de Plantas de Cobertura (PCs) e Gramineas em Sistemas Agricolas

O uso de plantas de cobertura (PCs) tem se destacado como uma pratica estratégica para a
agricultura sustentavel. Elas desempenham multiplos papéis no manejo do solo, promovendo
beneficios ambientais, sociais e econdmicos. Conforme apontado por Cardoso et al. (2012),
as PCs protegem o solo contra a erosao, um problema intensificado pela maior ocorréncia de

eventos extremos de precipitacao associados as mudancas climaticas.
Podem-se citar como principais beneficios das plantas de cobertura:
v Conservacéo do Solo e Agua

As PCs atuam na melhoria da estrutura do solo, melhorando a agregacéo do solo e sua capa-
cidade de retencdo hidrica. Essa funcdo é essencial para minimizar o impacto de secas e
chuvas intensas, estabilizando os rendimentos das culturas principais (Garcia; Andrade;
Mendes, 2018).

v Manejo de plantas espontaneas

A cobertura do solo com PCs suprime o crescimento de plantas espontaneas, reduzindo a
dependéncia de herbicidas e contribuindo para sistemas de produgdo mais sustentaveis. Essa
abordagem integra-se ao manejo integrado de pragas e plantas espontaneas (Crespo; Souza,
2022).

v Reducéo de Emissdes de Gases de Efeito Estufa

Plantas de cobertura contribuem para o sequestro de carbono no solo e podem reduzir emis-
sdes de gases de efeito estufa, dependendo do manejo adotado, durante o periodo entre safras
(Besen; Martins; Silva, 2018; Silva et al., 2021).
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v' Estabilidade Produtiva e Rentabilidade na Produgao

Ao melhorar a qualidade do solo e estabilizar os ciclos produtivos, as PCs elevam a lucrati-
vidade agricola, possibilitando rendimentos mais previsiveis e sustentaveis (Crespo; Souza,
2022; Silva et al., 2023).

2.3 Gramineas como plantas de cobertura e recuperacéo de areas degradadas

O uso de gramineas em areas degradadas tem sido amplamente reconhecido devido a sua
capacidade de cobertura eficiente e rapida protecéo do solo. Essas plantas apresentam van-
tagens especificas (Souza, 2024):

v Cobertura Completa e Duradoura

Gramineas como braquiéria e capim-Mombaca sdo amplamente utilizadas por sua capaci-
dade de fornecer uma camada uniforme que protege o solo de impactos diretos da chuva e

da radiacdo solar, mitigando a erosdo (Bindle, 2003; Gyssels; Poesen, 2003).
v' Sistema Radicular Extensivo

A estrutura radicular densa das gramineas promove a estabilizagdo do solo, reduzindo a sus-
cetibilidade a erosdo superficial e ao escoamento de dgua. Essa caracteristica também me-
Ihora a infiltracdo e reduz a compactacéo, criando condigdes ideais para o desenvolvimento

de culturas subsequentes (Gyssels; Poesen, 2003; Saraiva et al., 2019; Vale, 2019).
v Conservacdo da Biodiversidade

A utilizacdo de gramineas nativas é recomendada por sua adaptabilidade e capacidade de
producdo de sementes, 0 que contribui para a regeneracdo natural da vegetacdo e a preserva-
¢do da biodiversidade local (Mendes, 2023).

2.4 Integracdo das PCs em Sistemas Sustentaveis

A adocdo de PCs, especialmente gramineas e leguminosas, deve ser planejada de forma a
integrar essas praticas ao manejo geral da propriedade. Algumas estratégias incluem (Nasci-

mento; Jaeggi; Souza, 2017; Crespo; Souza, 2022; Silva et al., 2023):
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4 Escolher espécies adaptadas as condi¢des locais para maximizar a eficiéncia.
4 Alternar PCs com culturas principais em sistemas de rotagdo ou consorcio.

4 Priorizar espécies que oferecam beneficios adicionais, como fixacao bioldgica de ni-

trogénio no caso de leguminosas.

Além disso, € essencial considerar a relacdo custo-beneficio e investir em capacitacdo dos
agricultores para o manejo adequado, garantindo que essas préaticas sejam replicaveis e via-

veis em diferentes escalas de producéo.

A utilizacdo de plantas de cobertura, especialmente gramineas, representa uma estratégia
relevante para enfrentar desafios ambientais e econdmicos na agricultura. Elas promovem a
resiliéncia edafica, aumentam a produtividade e contribuem para préaticas agricolas mais ali-
nhadas aos principios da sustentabilidade. No entanto, sua eficacia depende de um planeja-
mento cuidadoso e da adaptacdo as condicdes especificas de cada local, de modo que os
beneficios agrondmicos, ambientais e econdmicos superem eventuais limitagdes técnicas

(Nascimento; Jaeggi; Souza, 2017; Crespo; Souza, 2022; Silva et al., 2023).
2.5 Consorcio com Espécies Produtoras de Palmito: Potencialidades e Desafios

Outro destaque da pratica de manejo € o consorcio do cafeeiro com espécies produtoras de

palmito. Essa combinagdo apresenta vantagens e desafios:
v" Vantagens:

o As espécies produtoras de palmito atuam como quebra-vento e sombrea-

mento, reduzindo o estresse hidrico do cafeeiro.

o Garante diversificacdo de renda, uma vez que o palmito pode ser comerciali-
zado.

v Desafios:
o A competicdo por nutrientes, &gua, luz e espaco radicular entre as culturas

pode impactar negativamente o desenvolvimento do cafeeiro.
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o Para mitigar esse efeito, o produtor adota manejo nutricional diferenciado,

buscando atender as exigéncias nutricionais de ambas as espécies.

Embora vantajoso em diversos aspectos, 0 manejo consorciado exige monitoramento cons-
tante. Um planejamento inadequado pode levar a um desequilibrio fisiolégico, comprome-

tendo a saude das plantas e os indices de produtividade.

3 MATERIAL E METODOS

Inicialmente, a pesquisa seria conduzida em uma Unica propriedade. Contudo, ap6s uma ava-
liacdo preliminar, constatou-se que ampliar 0 escopo para incluir duas lavouras com manejos
diferenciados permitiria uma analise mais abrangente dos manejos das entrelinhas e cober-
tura vegetal. Assim, decidiu-se estudar uma lavoura com manejo convencional e outra com
manejo mecanizado combinado com cobertura vegetativa viva nas entrelinhas, analisar de

forma exploratdria como essas abordagens influenciam os resultados.

Foram selecionadas duas propriedades na regido de Celina, municipio de Alegre, Espirito
Santo: o Sitio Pedacinho da Serra e o Sitio Sumidouro Curty. Essa escolha garantiu condi-
coes regionais similares, favorecendo uma analise comparativa focada nas praticas de ma-

nejo.

No Sitio Pedacinho da Serra, 0 manejo € mecanizado, com o diferencial do uso de cobertura
viva nas entrelinhas dos cafeeiros. Essa cobertura, formada por vegetacdo plantada ou es-
pontanea, contribui para a conservagao do solo, controle da erosdo, manutengédo da umidade

e aumento da biodiversidade, promovendo beneficios ecoldgicos significativos.

Por sua vez, no Sitio Sumidouro Curty, 0 manejo mecanizado adota estratégias distintas. O
controle de plantas espontaneas € realizado com a aplicacdo de glifosato, enquanto a cober-
tura morta, composta principalmente por palha de café, é utilizada nas entrelinhas. Essa co-
bertura protege o solo contra a erosdo, melhora a retencdo de umidade, reduz oscilagdes

térmicas e reutiliza residuos da lavoura, reforcando praticas sustentaveis.
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As diferengas entre os manejos oferecem uma oportunidade valiosa para comparar seus im-
pactos nas condi¢Oes do solo, na produtividade e na sustentabilidade das lavouras. Para isso,
foram realizadas observacdes e registros fotograficos das praticas empregadas, além de uma

andlise comparativa de solo, com énfase no manejo mecanizado e no uso de cobertura viva.
3.1 Localizacédo e caracterizacéo das propriedades

O estudo foi conduzido em duas propriedades situadas na regido de Celina, municipio de
Alegre, Espirito Santo, com altitudes distintas. O Sitio Pedacinho da Serra esta localizado
a 660 m de altitude, na comunidade de Cdérrego Serra Danta, e adota manejo mecanizado

associado ao uso de cobertura vegetal viva nas entrelinhas do cafeeiro.

O Sitio Sumidouro Curty situa-se a 800 m de altitude, na comunidade de Sumidouro, e
adota manejo mecanizado com controle de plantas espontaneas por meio de herbicida,
associado ao uso de cobertura morta composta principalmente por palha de café nas
entrelinhas (Figura 1).

Figura 1 — Localizagdo das areas em estudo
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Fonte: os autores.
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Em 23 de maio de 2024, realizou-se a primeira analise de solo no Sitio Pedacinho da Serra,
seguindo os métodos descritos por Prezotti et al. (2007). O objetivo foi avaliar os impactos

do manejo do solo associado a cobertura vegetativa viva nas entrelinhas do cafeeiro.

Essa técnica consiste no cultivo ou na manutencdo de plantas nas entrelinhas, como
gramineas e leguminosas, bem como no aproveitamento de espécies espontaneas com

potencial agronémico.

A cobertura vegetativa viva desempenha papel relevante na conservacédo do solo, reduzindo
0 risco de erosdo e contribuindo para a manutencdo de sua estrutura fisica. Além disso,
favorece 0 aumento do teor de matéria organica e da capacidade de retencdo de 4gua, aspecto
especialmente importante em regides de relevo acentuado, como na comunidade de Corrego

Serra Danta.

Os resultados indicaram melhorias nos atributos de fertilidade e no equilibrio quimico do

solo, sugerindo efeitos positivos dessa pratica sobre a sustentabilidade da produgéo cafeeira.

3.2 Manejo no Sitio Pedacinho da Serra

No Sitio Pedacinho da Serra, observou-se a adogdo de praticas mecanizadas para 0 manejo
das entrelinhas, incluindo a utilizacdo de rogadeiras, além do consorcio do cafeeiro com

palmito (Figura 2).

A rocada seletiva contribui para a protecdo do solo, favorecendo a conservacao da matéria
organica e o aumento da capacidade de retencdo hidrica, aspectos que influenciam
positivamente o desenvolvimento e a produtividade do cafeeiro. A adocdo de coberturas
vegetativas configura-se como uma estratégia de manejo sustentavel, capaz de reduzir custos
no longo prazo e ampliar a resiliéncia do sistema produtivo diante das variacdes climaticas
(Figura 3). Por outro lado, o consdrcio com outras culturas, como o palmito, embora
apresente beneficios relacionados a diversificacdo de renda e a provisdo de servigos
ecossistémicos, demanda manejo criterioso. Estratégias como a rotacdo de culturas, a
realizacdo periodica de analises de solo e o uso racional de insumos sdo importantes para

manter o equilibrio nutricional e produtivo entre as espécies consorciadas.
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Figura 2 — Area rocada e consorcio com palmito

Fonte: os autores.
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Figura 3 — Cobertura vegetativa viva na entrelinha

Fonte: os autores.

Nesse contexto, as praticas adotadas no Sitio Pedacinho da Serra evidenciam uma
abordagem integrada de manejo. Entretanto, a incorporacéo de técnicas complementares e o
monitoramento continuo sdo determinantes para potencializar os beneficios e reduzir

possiveis limitacdes associadas ao sistema consorciado e ao uso de coberturas vegetativas.
3.3 Manejo no Sitio Sumidouro Curty

Em 26 de novembro de 2024, realizou-se a segunda analise de solo no Sitio Sumidouro
Curty, situado a 800 m de altitude, em area de relevo montanhoso. A propriedade apresenta
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solo de coloracdo escura, com elevado teor de matéria organica, resultante da decomposigédo

de residuos vegetais e animais por microrganismos.

Essa caracteristica esta associada a maior disponibilidade de nutrientes, como fésforo,
nitrogénio e calcio, além de maiores teores de carbono organico e valores de pH mais
elevados, o que pode contribuir para a reducdo da toxicidade de elementos potencial mente

prejudiciais as plantas.

Observa-se, ainda, a presenca de formacGes rochosas nas entrelinhas do cafeeiro, condi¢do

gue demanda manejo especifico e adaptacdo das préaticas as caracteristicas locais (Figura 4).

Figura 4 - Formag0es rochosas na entrelinha do cafeeiro

Fonte: os autores.

A lavoura, composta por cafeeiros de diferentes portes, adota praticas como a rotacdo de
culturas. O cultivo de milho nas entrelinhas contribui para a diversificacdo produtiva e pode

auxiliar na reducgdo da incidéncia de pragas e doencas associadas ao cafeeiro.
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O manejo mecanizado das entrelinhas, por meio de rogadeiras, ja foi realizado, estando pre-

vista a aplicacdo de herbicida nos dias subsequentes.

A cobertura vegetativa morta exerce fungdo importante na conservacdo do solo. Residuos
culturais, como a palha de café, sdo mantidos sobre a superficie, favorecendo a protecao
contra o impacto direto das chuvas, a reducdo da perda de umidade e a melhoria das condi-

cOes fisicas do solo (Figura 5).

Figura 5 - Utilizagdo da palha do café como cobertura morta
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O manejo adotado no Sitio Sumidouro Curty evidencia a integracdo entre praticas conven-
cionais e estratégias de carater sustentavel. A rotagdo de culturas e o0 uso da palha de café
como cobertura morta configuram-se como medidas que, além de contribuirem para a sus-
tentabilidade da producdo, fortalecem a resiliéncia do sistema diante de desafios climaticos

e econdmicos.

A rotacdo de culturas favorece a melhoria da estrutura e da fertilidade do solo, auxilia na
quebra dos ciclos de pragas e doencas e pode reduzir a necessidade de insumos quimicos.
De forma complementar, o aproveitamento da palha do café como cobertura morta reforca
essa abordagem ao reutilizar subprodutos agricolas, alinhando-se ao conceito de economia

circular dentro da propriedade.

Entretanto, a aplicacao de glifosato demanda monitoramento criterioso. A incorporacao de
praticas agroecoldgicas, como o consorcio de culturas e o cultivo de leguminosas de cober-
tura, pode ampliar a eficiéncia do manejo e contribuir para a mitigacéo de possiveis impactos

ambientais.

As préticas observadas no Sitio Sumidouro Curty demonstram comprometimento com a con-
servacdo do solo e com a sustentabilidade agricola, refletindo uma abordagem integrada de
manejo. A combinacao de métodos tradicionais com técnicas sustentaveis, como a adubacéo
organica, a cobertura vegetal e o controle integrado de pragas, evidencia ndo apenas o po-
tencial de incremento da produtividade, mas também a preservacgdo dos recursos naturais no
longo prazo. Além disso, essas estratégias favorecem a melhoria da qualidade do solo, am-
pliando a retencdo de agua e nutrientes e criando condi¢cdes mais adequadas para o desen-

volvimento de culturas mais resilientes.

Para que esse modelo se consolide, contudo, torna-se fundamental a realizacdo de monitora-
mento continuo, permitindo avaliar os efeitos das praticas adotadas e ajustar as estratégias
sempre que necessario. O uso racional de insumos quimicos é essencial para minimizar im-
pactos ambientais e garantir a seguranca alimentar, evitando a contaminacdo do solo e dos
recursos hidricos. Da mesma forma, o fortalecimento de préaticas agroecoldgicas, como a

rotacdo de culturas e o consorcio agroflorestal, pode promover maior equilibrio entre
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produtividade e conservagdo ambiental, reduzindo a dependéncia de insumos externos e au-

mentando a resiliéncia do sistema frente as mudancas climaticas.

Assim, 0 éxito dessas préaticas ndo depende apenas da aplicagdo pontual de tecnologias, mas
de uma visdo integrada que articule conhecimento técnico, gestdo eficiente e conscientizacao
guanto a preservacao dos recursos naturais para as futuras geragdes. Essa perspectiva possi-
bilita ndo apenas o aprimoramento da produtividade e da rentabilidade da propriedade, mas
também sua consolidagdo como referéncia de sustentabilidade em contextos agricolas seme-

Ihantes.
v" Manejo com Glifosato: reflexdes sobre sustentabilidade

A utilizacdo de glifosato no manejo de plantas espontaneas é uma pratica amplamente ado-
tada; entretanto, exige uso criterioso. Embora apresente elevada eficiéncia no controle dessas
espécies, sua aplicacdo indiscriminada pode afetar a biodiversidade microbiana do solo e

favorecer o desenvolvimento de resisténcia em determinadas plantas espontaneas.

Nesse contexto, torna-se importante a adocao de estratégias complementares, como o uso de
coberturas vegetativas e o controle mecanico, a fim de reduzir a dependéncia de herbicidas
quimicos e promover maior equilibrio no sistema produtivo (IBAMA, 2010; Fialho et al.,
2012; Carvalho et al., 2014).

4.1 Andlise de solo em lavoura de café com cobertura vegetativa viva

. Localidade: Cdrrego Serra Danta, Celina.
. Altitude: 660 metros.
. Tipo de Manejo: Mecanizado.

v" Manejo nas Entrelinhas

O manejo das entrelinhas é realizado de forma mecanizada, com a utilizacdo de cobertura
vegetativa viva. Essa pratica consiste no plantio e na manutencao de espécies que permane-
cem vivas sobre o solo, proporcionando protec¢do contra a erosdo, melhoria da fertilidade e

da estrutura fisica do solo, além de auxiliar no controle de plantas espontaneas.
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Embora contribua para a conservagdo da umidade e para a estabilizacdo estrutural da entre-

linha, a analise dos atributos quimicos revelou baixos niveis de nutrientes, indicando a ne-

cessidade de ajustes na adubacdo e de estratégias para incremento da matéria organica. A

baixa produtividade observada na é&rea sugere que o manejo atual, isoladamente, ndo tem

sido suficiente para atender plenamente as exigéncias nutricionais do cafeeiro.

v Analise de Solo e Avaliacao

Com base na anélise de solo, foram verificados 0s seguintes parametros (Quadro 1):

Quadro 1 - Relatério de anélise de solo em lavoura com manejo mecanizado com cobertura

viva
Analise de solo e avaliacao
pH levemente acido, dentro da faixa tolerada pelo cafeeiro, po-
pH 53 dendo influenciar a disponibilidade de alguns nutrientes, especial-
mente fdsforo.
Eésforo 16,6 Teor considerado médio, podendo requerer suplementacdo con-
mg/dm3 [forme a exigéncia da cultura e expectativa de produtividade.
o 116 Teor classificado como médio, podendo demandar manejo comple-
Potéassio .
mg/dm3 |mentar conforme a produtividade esperada.
Matéria 150 O teor de matéria organica é baixo, comprometendo a fertilidade
organica ’ geral do solo e sua capacidade de retencdo de nutrientes.
x Este valor sugere que o solo esta abaixo do ideal (acima de 50%
Saturacao 0 . . - e
or Base 47,3% |seria p~refer|vel para a maioria das culturas) - pode se beneficiar de
P correcado por calagem leve.
Soma de 2,6 Caso a CTC seja alta, pode indicar baixo conteudo total de nutrien-
Bases cmolc/dm3 [tes basicos (Ca, Mg, K, etc.), o que limita a produtividade.

Fonte: os autores.

4.2 Analise de solo em lavoura de café com cobertura vegetativa morta

. Localiza¢&o: Sumidouro, Celina.

. Altitude: 800 metros.

. Tipo de Manejo: Mecanizado e Aplicagéo de Glifosato.

v Descricdo do Manejo nas Entrelinhas
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O manejo das entrelinhas é realizado de forma mecanizada, com aplicacédo de glifosato. Além
disso, mantém-se cobertura vegetativa morta sobre o solo, contribuindo para sua conserva-

cao.
v Analise do Solo e Avalia¢do do Manejo

O manejo adotado influenciou positivamente as condigdes do solo, promovendo teores ele-
vados de nutrientes. Essa condicdo favorece o desenvolvimento das plantas, ao proporcionar

ambiente adequado ao crescimento.

A aplicacdo de glifosato associada & mecanizacdo tem contribuido para a manutengdo da
area, resultando em condicdes propicias ao plantio. Os teores elevados de nutrientes e de
matéria organica, aliados a um pH equilibrado, indicam que o solo do Sitio Sumidouro Curty

apresenta elevado potencial produtivo.
v Analise de Solo e Avaliacao

Com base na analise de solo, foram verificados 0s seguintes parametros (Quadro 2),e na

Tabela 1 apresenta um comparativo entre as areas.

Quadro 2 — Relatorio de analise de solo em lavoura com manejo mecanizado e aplicacédo
de glifosato

Anélise de solo e avaliacao
Valor dentro da faixa adequada para o cultivo do cafeeiro,
H 5,8 indicando condicdo quimica favoravel e menor risco de
P acidez excessiva.
133 Teor clas_sificado como médio, ~contribuindo para o
E6sforo mg /am3 desenvolvimento rad|~cular e forma(;ao_ dAos _frutos, p(_)dendo
requerer suplementacdo conforme a exigéncia produtiva.
365 Teor elevado, essencial para a resisténcia das plantas e para
Potassio mg/dm3 | a produtividade.
Matéria 250 Teor moderado, importante para a fertilidade e para a
organica ' retencdo de nutrientes no solo.
Saturacao 60.9% Indica boa disponibilidade de nutrientes basicos e condicéo
por Base ' guimica adequada ao desenvolvimento das culturas.
Soma de 6.5 Reflete _eleva_do teor (_je cétipps essenciais dispo~niv\eis no
' solo, evidenciando maior fertilidade em comparacao a outra
Bases cmolc/dm3 | 7 :
area avaliada.

Fonte: os autores.
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Tabela 1. Comparagio Técnica Entre as Areas

Parametro Cobertura Viva Glifosato + Palha
pH 5,3 5,8
P 16,6 13,3
K 116 365
MO 1,5 2,5
V% 47,3 60,9
SB 2,6 6,5

Fonte: os autores.

5 CONCLUSOES

v O uso de plantas de cobertura (PCs) e de técnicas integradas contribuiu para a con-

servacdo do solo, a melhoria da fertilidade e a mitigacdo de impactos ambientais;

v A utilizagdo de cobertura vegetativa, tanto viva quanto morta, conforme observado
nos sitios Pedacinho da Serra e Sumidouro Curty, protege o solo contra a erosdo, regula a

temperatura e mantém a umidade, condic¢des essenciais para o desenvolvimento do cafeeiro;

v O consorcio do cafeeiro com palmito e a rotagdo de culturas com milho apresentam

vantagens econdmicas e ambientais;

4 As gramineas nativas desempenham papel estratégico na recuperacdo de areas de-

gradadas e na preservacao da biodiversidade.

6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo evidencia a relevancia de praticas sustentaveis no manejo do solo e na
producéo cafeeira, demonstrando que o uso de plantas de cobertura (PCs) e de técnicas
integradas pode contribuir para a conservagéo do solo, a melhoria da fertilidade e a mitigacao

de impactos ambientais.

A utilizacdo de cobertura vegetativa, tanto viva quanto morta, conforme observado nos sitios
Pedacinho da Serra e Sumidouro Curty, exerce papel fundamental na protecéo do solo contra

a erosdo, na regulacdo térmica e na manutencdo da umidade, condi¢Bes essenciais ao
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desenvolvimento do cafeeiro. Esses beneficios favorecem maior estabilidade produtiva e
podem reduzir a dependéncia de insumos quimicos, como herbicidas. Além disso, a presenca
de cobertura vegetal contribui para o incremento da matéria organica, promovendo a
ciclagem e a disponibilizacdo de nutrientes como nitrogénio, fésforo e potéssio, além de
auxiliar na reducgdo da acidez e na diminui¢do do aluminio trocavel, resultando em solos

mais equilibrados e produtivos.

O manejo integrado, incluindo o consorcio de cafeeiros com palmito e a rotacéo de culturas
com milho, apresenta vantagens econémicas e ambientais. Contudo, a possivel competicéo
por nutrientes entre espécies consorciadas exige monitoramento e ajustes na adubacao, a fim
de evitar prejuizos a produtividade. A mecanizacdo, como 0 uso de rogadeiras no manejo
das entrelinhas, mostrou-se eficiente na otimizacdo das operacdes e na reducéo de custos de
mao de obra. Por outro lado, o uso de herbicidas, como o glifosato, deve ser conduzido de
forma criteriosa, buscando minimizar impactos ambientais e preservar 0s beneficios

proporcionados pelas coberturas vegetativas.

Observou-se que a area com manejo mecanizado associado a aplicacdo de glifosato
apresentou melhores indicadores quimicos de fertilidade do solo. Uma possivel explicacao
para esse resultado pode estar relacionada ao maior tempo de consolidacdo desse modelo de
manejo na propriedade, o que pode ter permitido maior estabiliza¢do dos atributos quimicos
e melhor resposta as praticas de adubacéo e corre¢do do solo ao longo dos anos. Além disso,
fatores como histdricos de manejo, intensidade de adubacdo e caracteristicas intrinsecas do
solo podem ter contribuido para esse desempenho superior, ndo sendo possivel atribuir os

resultados exclusivamente ao uso do herbicida.

As gramineas nativas demonstram potencial estratégico na recuperacao de areas degradadas
e na conservacdo da biodiversidade, sendo recomendadas para propriedades que buscam
aprimorar a estrutura do solo e fortalecer os servigos ecossistémicos. De modo geral, as
praticas analisadas indicam que a adocdo de plantas de cobertura e de sistemas integrados
de manejo pode contribuir significativamente para a construcdo de sistemas agricolas mais
sustentaveis, promovendo maior resiliéncia as mudancas climaticas, uso mais eficiente dos
recursos naturais e reducdo das emissdes de gases de efeito estufa, em consonancia com os

principios da agroecologia e da conservagdo ambiental.
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Com base nos resultados obtidos, recomenda-se ampliar a adogéo de coberturas vegetativas
em diferentes contextos climaticos e geograficos, priorizar espécies adaptadas as condi¢bes
locais, fortalecer sistemas de rotacéo e consorcio, investir em pesquisas de longo prazo sobre
0s impactos das coberturas na qualidade do solo e na produtividade, e incentivar programas
de capacitacdo técnica voltados ao manejo sustentavel e ao uso racional de insumos. Assim,
reforca-se a importancia das praticas conservacionistas como fundamentos para o
desenvolvimento de sistemas agricolas produtivos, resilientes e ambientalmente

responsaveis.
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CAPITULO 02

ALTERACAO SENSORIAL DE CAFE CANEFORA SUBMETIDO A
FERMENTACAO

Philipi Souza Marin

Jodo Batista Pavesi Simdo

Jodo Batista Esteves Peluzio

Telma Machado de Oliveira Peluzio

Mayra da Silva Polastrelli Lima

RESUMO: A fermentacdo em ambientes controlados, como em reatores anaerdbios, tem
contribuido para se alcangar resultados muito positivos na bebida do café. Nesta pesquisa,
avaliou-se a influéncia da fermentacdo para a qualidade da bebida de Coffea canephora, a partir
de frutos submetidos ao processo de fermentacdo induzida em reatores, variando-se o tempo e
comparando-se a a¢do da &gua no processo. O experimento foi instalado em delineamento
inteiramente casualizado (DIC), com arranjo fatorial 2 x 5 x 2, com trés repeti¢fes. O primeiro
fator envolveu os clones P1 e P2 de café canéfora, juntamente com o fator tempo de fermentacéo
(0, 48, 96,144 e 192 horas) e, por ultimo, a presenca/auséncia de dgua no reator, com capacidade
para 70L. Os cafés foram avaliados de acordo com o protocolo desenvolvido pela Specialty
Coffee Association of America. O tempo de fermentacéo influiu positivamente em atributos

sensoriais de ambos os clones até 144 horas.

Palavras-chave: Fermentacdo de café; Atributos sensoriais; Coffea canephora.
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1 INTRODUCAO

O café é produzido comercialmente em mais de cinquenta paises. Sua bebida é uma das
favoritas para grande parte da populacdo mundial, sendo servidas mais de trés bilhdes de xicaras
por dia ao redor do planeta (Bozzola et al., 2022). A espécie Coffea canephora é a segunda
espécie mais cultivada no mundo, atras da Coffea arabica, tendo como caracteristicas a
condicéo diploide de fecundagéo cruzada, conhecida pela sua robustez e alto vigor vegetativo,
além da sua resisténcia e adaptabilidade a diferentes condi¢fes climaticas e de solo. Ela se
caracteriza por se desenvolver em regides de altitudes relativamente mais baixas e clima quente,

geralmente em areas tropicais (Ferrdo et al., 2017).

A bebida do café canéfora é considerada neutra, encorpada e com pronunciado amargor (Ferréo
et al., 2017), o que lhe destaca na aceitagdo popular, mas que demanda estudos e pesquisas em
melhoramento genético e processos na colheita e pds-colheita, visando, por um lado, a obtencao
de genotipos que ampliem aspectos sensoriais mais suaves e limpos e, por outro, permitam a
reducdo do peculiar amargor. Resultados de pesquisam apontam caracteristicas promissoras de
aroma e sabor para o Coffea canephora (Lemos et al., 2020).

O Espirito Santo possui uma area em producéo de café canéfora de aproximadamente 262 mil
hectares e uma producéo superior a 10 milhdes de sacas de 60kg por ano (CONAB, 2023), razéo
que lhe garante o titulo de maior produtor nacional dessa espécie. Com o intuito de diversificar
a producdo e com a crescente demanda por produtos com diferenciais sensoriais, além da
producéo focada em métodos e técnicas para obtencao de produtos nobres e rastreados, também
ocorre a profissionalizacdo de pessoas com capacidades para comunicar a diversidade de opgoes

da bebida, como torrefadores e baristas (Carvalho, 2016).

Processos bem conduzidos na colheita, pos-colheita, armazenamento, torra e extracdo podem
agregar valor para as caracteristicas sensoriais do café. Por outro lado, descuidos em qualquer
um desses processos pode levar a depreciacdo da bebida, como fermentagdes indesejaveis, sem

controle e que culminam com descritores fenolicos no sensorial do café (Borém, 2008).

Uma alternativa nos processos de pos-colheita é a realizacdo de fermentacao dos graos de café, a
fim de agregar atributos sensoriais positivos, produzindo bebidas com aromas e sabores doces,
citricos e frutados (Puerta, 2015). De modo geral, a fermentacdo com resultados positivos pode

se desenvolver de forma espontdnea com a presenca de microbiota nativa, em ambiente de
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secagem, ou ainda por meio da inducdo em ambientes fechados, com ou sem inoculacdo de

populacbes microbianas especificas (Schwan; Wheals, 2003; Wang, et al., 2020).

O objetivo de conduzir a fermentagdo induzida é proporcionar um ambiente controlado e
promover reacgdes bioquimicas favoraveis no café, devido ao metabolismo enddgeno do fruto e
ao desenvolvimento de microrganismos. A fermentacdo assim conduzida pode ser realizada
com café natural ou descascado, em biorreatores com ou sem adi¢do de cultura microbiana
starter, e em diferentes condicGes de disponibilidade de oxigénio. Sobre esse ultimo aspecto, o

ar presente nos reatores pode ser expulso por adicdo de dgua ou insuflando-se gas carbénico.

A fermentacdo é o processo catabolico de oxidacao de substancias organicas, principalmente
acucares, que sao transformadas em energia e compostos mais simples como etanol e acidos,
por bactérias e leveduras (Pereira et al., 2019). A fermentacdo também é utilizada para
modificar a composicao dos graos de café e desenvolver precursores de sabor, trazendo ganhos
para os atributos sensoriais da bebida (Lee et al., 2015). A evolucéo dos estudos de fermentacao
de café, sobretudo de Coffea canephora, tendem a enriquecer o conhecimento do potencial da
espécie quanto a oferta de perfis sensoriais exdéticos, de boa aceita¢cdo no mercado.

O presente trabalho objetivou avaliar a influéncia da fermentacdo induzida na qualidade
sensorial da bebida obtida de dois clones de Coffea canephora, em diferentes tempos de

fermentagdo, com ou sem adicao de agua.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Local de estudo

O trabalho foi realizado em uma propriedade localizada no municipio de Vila Pavéo, no norte
do estado do Espirito Santo, nas seguintes coordenadas UTM: 335820 a 336690 e 7935600 a
7934880. Nessa localidade, foram colhidos graos de café Coffea canephora de dois talhGes
localizados a uma altitude média aproximada de 200 metros acima do nivel médio do mar
(Figura 1) Os cafés foram colhidos predominantemente maduros (de forma manual), pela
manhd, nos dias 2 e 3 de julho de 2022. Apos a colheita, as amostras foram lavadas, descartando-

se os frutos boias.
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Figura 1 — Mapa de localizagéo da lavoura de estudo
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Fonte: os autores.
Os clones utilizados no experimento estdo descritos no Quadro 1:

Quadro 1 — Clones de café da espécie Coffea canephora e altitudes das respectivas lavouras

situadas no municipio de Vila Pavao-ES

Talhdo Clone Altitude (m)
1 P1 197
2 P2 201

Fonte: os autores.
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2.2 Procedimentos metodolégicos

A colheita do café foi realizada por funcionarios da propriedade rural, de modo a colher ao
méaximo possivel frutos maduros em cada parcela experimental. Imediatamente apos a colheita,

os cafés foram transportados para a unidade de p6s-colheita, localizada 500m de distancia da
lavoura, a 140m de altitude (Figura 2).

Figura 2 — Aspecto visual do ponto de maturacdo dos cafés na unidade de pds-colheita
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Antes dos cafés serem submetidos aos processos fermentativos, foram lavados em caixas de
polietileno com capacidade para 500L, utilizando &gua de poco artesiano, sendo renovada a agua
a cada lavagem de dois tratamentos em separado. A lavagem visou a retirada de sujeiras e
separacdo de frutos de baixa densidade, conhecidos por boias. Os cafés mais pesados foram
retirados das caixas utilizando-se sombrite (Figura 3).

Figura 3 — Processo de lavagem e separac¢éo dos frutos boias

T S N
Fonte: acervo do primeiro autor.

O delineamento experimental utilizado foi o delineamento inteiramente casualizado (DIC) em
um fatorial 2 x 5 x 2, avaliando-se, respectivamente, 2 clones, 5 tempos de fermentacéo e adi¢éo

(CA) ou ndo (SA) de agua até quase facear com a borda superior dos reatores sob fermentagao
(Tabela 1).

Tabela 1 — Descri¢édo dos tratamentos

Clone Tempo de Fermentacgéo (horas) Adicado de agua

0
48
Ple P2 96 sim (CA) e ndo (SA)
144

192
Fonte: os autores.

A medida que iam sendo lavados, os frutos inteiros de café foram transferidos para reatores de

polipropileno com capacidade para 70L até preencherem o volume, faltando 2 a 3cm da borda
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superior. A metade dos reatores foi preenchida com agua de pogo artesiano até completar a

capacidade total deles. A outra metade deles ndo recebeu agua.

Tanto os reatores contendo agua, quanto aqueles sem agua foram vedados ao mesmo tempo,
com utilizacdo de tampas rosqueéveis, limitando a Unica comunicagdo do conteido interno com
0 meio externo por meio de mangueiras de 1,5m de comprimento, que atravessavam as tampas
com vedacdo suficiente para impedir trocas gasosas externamente as mangueiras (utilizando
chulas de irrigacdo de alta pressdo). A ponta externa de cada mangueira foi submersa em &gua,
armazenada em um reservatério centralizado no meio dos reatores. 1sso objetivou a livre
liberacdo de gases produzidos dentro dos reatores e o impedimento de entrada de oxigénio ao
interior dos mesmos (Figura 4). Todos os reatores foram mantidos na posicdo vertical, sem
revolvimentos ou giros, a sombra, sob uma estrutura de alvenaria com telhado. Assim que 0s

reatores foram fechados, iniciaram-se os registros de tempo de fermentagéo.

Figura 4 — Instalacdo do processo de fermentacéo

Fonte: acervo do primeiro autor.

Oito litros de frutos de cada clone de café foram reservados antes do preenchimento dos reatores

e colocados para secar separadamente em terreiro suspenso coberto, a 150 m de altitude, sem
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passar pelo processo de indugdo a fermentacdo, de modo a permitir a realizagdo das analises
sensoriais de ambos os clones, com se sem a adicdo de agua, no tempo zero. Nesse caso, o café
foi identificado como natural, sem fermentacdo induzida. Em fungdo do planejamento do
experimento, os reatores foram abertos nos seguintes intervalos de tempo: 48, 96, 144 e 192
horas. Imediatamente apds cada abertura de reator, o seu contetudo drenado (café) foi colocado
para secar em terreiro suspenso coberto, sem contato de frutos entre diferentes tratamentos
(Figura 5).

Figura 5 — Estruturas de secagem dos cafés

Fonte: acervo do primeiro autor.

A secagem de cada unidade experimental foi encerrada quando a umidade dos frutos atingiu a
faixa entre 11 a 12%, medida em determinador de umidade da marca GEHAKA, modelo G650i.
Apds a secagem, os cafés foram armazenados em sacos plasticos em triplicata e encaminhados
ao Laboratorio de Classificacdo Fisica e Bebida do Café, no Instituto Federal do Espirito Santo

— Campus de Alegre, onde se iniciou a etapa de registros em cadeia de custodia, beneficio,

41



pesagem, conferéncia da umidade e manutencao até a realizacdo de selegdo fisica, torra e analise
sensorial utilizando o protocolo desenvolvido pela Specialty Coffee Association of America
(SCA, 2018).

Em 23 de agosto de 2022, apds descanso, os cafés foram torrados com tempo final variando de
8 a 10 minutos. Para isso, foi utilizado um torrador de amostras de café da marca Probat, modelo
TP-2 (Figura 6). Todas as amostras foram torradas até atingirem padréo de torra média escura,
aproximadamente ao valor 55, na escala Agtron.

Figura 6 — Equipamento utilizado na torra dos cafés

Fonte: acervo do primeiro autor.

Vinte e quatro horas ap0s a torra, os cafés foram analisados sensorialmente por um painel
constando de trés degustadores portadores de certificados emitidos pelo Coffee Quality Institute.
Os atributos analisados foram o0s seguintes: fragrancia/aroma (AROM), sabor (SAB),
finalizacdo (FIN), salinidade/acidez (ACID), amargor/dogura (DOCE), corpo (CORP), balango
(BAL), nota geral (GER) e nota total final (TOT). Este ultimo foi obtido pela somatdria das notas

dos atributos descritos anteriormente mais as notas de uniformidade e xicara limpa. Para cada
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atributo foi calculada média aritmética a partir dos dados gerados pelos trés degustadores (Figura
7).
Figura 7 — Execucdo das analises sensoriais dos cafés

Fonte: acervo do primeiro autor.

Todos os dados obtidos das analises sensoriais foram digitados em planilha eletrénica e
submetidos a analises de variancia (ANAVA) e regressdo, e as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 1% e a 5% de probabilidade, utilizando o software SAEG (SAEG, 2007).

3 Resultados e discussao

A inducdo a fermentacéo de frutos de café canéfora influenciou na qualidade da bebida dos dois
clones estudados, atestado pela nota total final e por quase todos os atributos sensoriais
individuais (exceto nota geral), registrados na interacéo tripla dos fatores. Nos desdobramentos
do fatorial, também foram verificados resultados significativos em todas as interacfes duplas
para esse parametro. Em adicéo, verificou-se que a nota total final teve influéncia dos fatores
tempo e adi¢do de &gua, ao se analisar cada fator em separado (Tabela 2).

Dentre os componentes do fatorial adotado e considerando o total de parcelas experimentais, o
tempo foi o Unico a influenciar todas as variaveis da analise sensorial, independentemente do
clone ou da adi¢do ou ndo de &gua. 1sso pode estar sustentado na complexa e dindmica acao
microbiana sobre os frutos sob fermentacéo, iniciando- se pela quebra de substancias mais
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simples, como mono e dissacarideos e aminoacidos, passando pelo amido até chegar a outros
componentes, de cadeias moleculares mais complexas e de decomposi¢cdo mais lenta (Girma;
Sualeh, 2022).

Tabela 2 — Resumo da Analise de Variancia com os quadrados médios das variaveis de
qualidade sensorial de café, em funcédo dos tratamentos individuais e em interacdes no fatorial 2
x 5 x 2, considerando as caracteristicas aroma (AROM), sabor (SAB), acidez (ACID), dogura
(DOCE), corpo (CORP), balango (BAL), geral (GER), finalizacdo (FIN) e total (TOT)

Variaveis

FV AROM SAB ACID DOCE CORP BAL GER FIN TOT
oM

AGUA (A) 0,0029Ns  0,0260N 0,0094Ns  0,0227*  0,0057NS  0,0140* 0,0074NS  0,0375* 0,8760*
CLONE (C) 0,0001 NS 0,0094Ns 0,0010Ns  0,0227*  0,0057 NS 0,0057 NS 0,0018 NS 0,0019NS  0,1260 NS
TEMPO (T) 0,4350**  3,7095** 3,6824** 3,7030**  3,4602** 3,7285** 3,6106** 2,6964**  1998,619**
A*C 0,1112** 0,0510** 0,0418** 0,0463** 0,0612** 0,0612** 0,0227*  0,0296* 3,2279**
A*T 0,0310** 0,0116NS  0,0111*  0,0100* 0,0109*  0,0042NS 0,0063NS  0,0222* 0,4831*
C*T 0,0166 NS 0,0314** 0,0248** 0,0227**  0,0346**  0,0091* 0,0192* 0,0351**  13124**
A*C*T 0,0438**  0,0152* 0,0157* 0,0289** 0,0126*  0,0091* 0,0053NS  0,0149* 0,8593**
RESIDUO 0,0073 0,0056  0,0046 0,0045 0,0046 0,0038  0,0054 0,0058 0,1716
MEDIA 7,5542 7,2986 7,2514 7,2667 7,2375 7,2319 7,175 7,0806 74,096
CV (%) 1,13 1,0212 093832 0,92457 094012  0,85456  1,0279 1,0744 0,5591

FV: Fonte de variacdo, QM: quadrado médio; CV: coeficiente de variagdo; NS: ndo significativo; * e **:
significativo aos niveis de 5% e 1% de probabilidade pelo teste F, aroma (AROM), sabor (SAB), acidez (ACID),
dogura (DOCE), corpo (CORP), balanco (BAL), geral (GER), finalizagdo (FIN) e total (TOT), respectivamente.

Fonte: elaborada pelos autores.

Quanto a interacdo de tempo e adicdo de agua, os atributos sensoriais que apresentaram
interacdo positiva foram somente AROM, FIN, TOT, sendo as demais caracteristicas ndo
significativas para essa correlacdo (Tabela 3). Nesses atributos, a adicdo ou ndo de agua
apresentou interacdo positiva com o tempo, tendo um maior destaque para a presenca de agua.
O tempo influenciou positivamente na maioria dos atributos, tanto para a auséncia de agua

quanto para a presenca, afetando positivamente a qualidade final.
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Tabela 3 — Resultados do teste de média para a interacdo tempo x adi¢do de agua para 0s
atributos fragrancia/aroma (AROM), finalizacdo (FIN) e nota total (TOT)

’ Tempo (h)
agua
0 48 96 144 192
AROM
SA 7,22Ca 7,67ABa 7,51 Bb 7,75 Aba 7,65 ABa
CA 7,22 Ba 7,60 Aa 7,62 Aa 7,60 Ab 7,69 Aa
FIN
SA 6,24 Ba 7,33 Aa 7,26 Aa 7,33 Aa 7,36Aa
CA 6,24 Ca 7,39 Aa 7,22 Ba 7,24 Bb 7,19Bb
TOT
SA 51,01Ca 80,07ABa 79,39Ba 80,49ABa 80,12ABa
CA 51,01Ba 80,01Aa 79,56Aa 79,69Ab 79,60Ab

Meédias seguidas de mesma letra maidscula na linha e mindscula na coluna pertencem a um mesmo grupo, de
acordo com o critério de agrupamento de Tukey a 1% e a 5% de probabilidade. SA = sem &gua; CA = com agua.
Letra mailscula na linha: interacdo de 4gua x tempo; letra mindscula na coluna: tempo x agua; AROM:
Fragrancia/aroma; FIN: Finalizacdo; TOT: Total, respectivamente.

Fonte: elaborada pelos autores.

Quanto a interacdo de tempo e clone, um nimero maior de atributos sensoriais se mostra
significativo em relacdo ao tempo de fermentacdo (Tabela 4), sendo eles SAB, ACI, AMAR,
CORP, GER e TOT. Os demais atributos ndo se mostraram significativos. Todos os dois clones
tiveram interacdes positivas em relacdo ao tempo, apresentando uma melhora significativa a
partir de 48 horas de fermentacdo para ambos na nota total final, que é a soma de todos 0s
atributos.

A interacdo do tempo para cada clone foi positiva em sua maioria para os dois clones. Algumas
oscilacbes das notas em funcdo do tempo foram perceptiveis, possivelmente devido a variagdo
da temperatura do mosto, que nesse caso nao foi avaliada. Para Puerta-Quintero (2015), esta
variacdo pode ocorrer quando as bactérias demoram a se adaptar ao ambiente de fermentacéo,

em funcdo da temperatura do ambiente de fermentacéo.
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Tabela 4 — Resultados do teste de média para a interacdo tempo e clone para os atributos sabor
(SAB), acidez (ACI), amargor (AMAR), corpo (CORP), geral (GER) e nota total (TOT)

Tempo (h)
Clone 0 48 96 144 192

SAB

P1 6,33 Ca 7,58 ABa 754ABa  7,44Bb 7,53 Aba

P2 6,28 Ca 7,61 ABa 749Ba 7,64 AB 7,54 Aba
ACI

P1 6,28 Ba 7,51 Aa 749Aa 7,49 Ab 7.47 Aa

P2 6,25 Da 7,53 ABa 738Cb  7,62Aba 7,50 Ba

DOCE
P1 6,31 Ba 7,49 Ab 743Aa 7,50 Ab 7,51 Aa
P2 6,25 Da 7,57 ABCa 743Ca  7,67Aba  7,51BCa
CORP

P1 6,31 Ba 7,50 Aa 744Aa 7,40 Ab 7.49 Aa

P2 6,25 Ca 7.47 Ba 7.44 Ba 7,61 Aa 7.46 Ba
GER

P1 6,22 Ba 7.43 Aa 742Aa 7,36 Ab 747 Aa

P2 6,17 Ba 7.46 Aa 736Aa 7,47 Aa 7.39 Aa
TOT

P1 51,25 Ba 79,94 Aa 7965Aa 79,5 Ab 79.9 Aa

P2 50,78 Da 80,14 ABCa  7929Ca 80,68 AB 79,82 BCa

Meédias seguidas de mesma letra maidscula na linha e minudscula na coluna, pertencem a um mesmo grupo, de
acordo com o critério de agrupamento de Tukey a 1% e a 5% de probabilidade. Letra maitscula na linha:
interacdo de clone x tempo; letra mindscula na coluna: tempo x clone; SAB: Sabor; ACID: Acidez/salinidade;
DOCE: Amargor/dogura; CORP: Corpo; GER: Geral; TOT: Total, respectivamente.

Fonte: elaborada pelos autores.

Ao se estudar a interacdo entre o tipo de clone e a adi¢do de agua, percebeu-se resultados
significativos para os atributos SAB, ACI, AMAR, COR, BAL, GER, FIN E TOT (Tabela 5).
Essa verificagdo ocorreu para ambos os clones. Contudo, para o clone P2, a interacdo positiva
ocorreu para todos os atributos. Quando se avalia o fator auséncia agua na coluna em cada
variavel, vé-se que para o clone P1 as variaveis que tiveram interacao positiva nesse fator foram
as variaveis FIN e GER. Para o clone P2, todas as variaveis tiveram interacdo positiva para essa

correlagdo. Com isso nota- se que a auséncia de agua foi mais positiva para clone P2.
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Tabela 5 — Influéncia da presenga de agua em atributos sensoriais de dois clones de cafée
canéfora submetidos a fermentacao (média de cinco tempos de fermentacéo)

ATRIBUTOS SENSORIAIS

Clone AROM SAB ACID DOCE CORP BAL GER FIN TOT

SEM AGUA
P1 752Bb 7,28Ab 7,23 Ab 7,24Ab 7,21 Ab7,21 Ab 7,17Aa 7,09Aa 73,94b
P2 7,61 Aa 7,36Aa 7,29 Aa 7,33Aa 7,29 Aa7,29 Aa 7,20Aa 7,12Aa 74,49
Média 756 732 726 7,28 725 725 718 7,10 74,21
COM AGUA
P1 759 Aa 7,29 Aa 7,26 Aa 7,26 Aa 7,25 Aa7,24 Aa 7,19 Aa 7,08 Aa 74,16 Aa
P2 751Bb 7,26Ba 7,22Ba 7,24Ba 7,21 Ba7,19 Ba 7,14 Ba 7,03 Ba 73,79 Bb
Média 755 728 726 7,25 723 722 717 706 73,98

Médias seguidas de mesma letra maitscula na linha e mindscula na coluna, pertencem a um mesmo grupo, de
acordo com o critério de agrupamento de Tukey a 1% e a 5% de probabilidade. Letra maiuscula na linha: interagao
de clone x agua; letra mindscula na coluna: Interacdo de agua x clone; AROM: Fragrancia/aroma; SAB: Sabor;
ACID: Acidez/salinidade; DOCE: Amargor/docura; CORP: Corpo; BAL: Balanco; GER: Geral; FIN: Finalizac&o;
TOT: Total, respectivamente.

Fonte: elaborada pelos autores.

Nota-se que os resultados mostram que a presenca de agua é mais positiva para clone P1 e a
auséncia de dgua é mais positiva para o clone P2, porém quando se analisam as médias das
interacdes dos clones, hd uma superioridade para o fator auséncia de 4gua. Esse fator também
apresentou um maior nimero de notas acima de 80 pontos para o clone P2 (Tabela 6), que
corresponde ao inicio da faixa de pontuacdo dos cafés considerados especiais, segundo
protocolo internacional (SCA, 2018).

A adicdo de agua a fermentacdo de café canéfora em reatores ndo interferiu na maioria dos
atributos analisados, quando avaliadas separadamente, culminando na ndo interferéncia na nota
total dos cafés (Tabela 6). Quando se compararam as interacfes duplas de agua e clone,
observou-se maior consisténcia para resultados positivos quando da auséncia de dgua (Tabela
4), mostrando que a agua ndo trouxe ganhos significativos aos atributos sensoriais. Se
considerarmos que € buscado aqui base para processos continuos de ganho por parte de
produtores e seus produtos e que a adi¢cdo de dgua traz mais custo operacional, ndo se justifica

tal necessidade para condigdes similares de manejo como as que aqui foram desenvolvidas.
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Ainda assim, e analisando-se a melhor situacdo dentro do fatorial adotado, podemos deixar

registrado que as maiores notas, ainda que sem respaldo estatistico, ocorreram com utilizacao

do clone P2, sem adicdo de agua e em 144 horas de fermentacao (Figura 8).

Tabela 6 — Médias simples das notas totais (TOT) para os clones de café conilon, em fungédo do

tempo de fermentacdo e da presenca ou auséncia de dgua no processo fermentativo

TOT

CLONE TEMPO (h) A cA
P1 0 51,25 51,25
P1 48 80,06 79,83
P1 96 79,14 80,17
P1 144 79,36 79,64
P1 192 79,89 79,92
P2 0 50,78 50,78
P2 48 80,08 80,19
P2 96 79,64 78,94
P2 144 81,61 79,75
P2 192 80,36 79,28

SA: Sem &gua; CA: Com éagua.

Fonte: elaborada pelos autores.

Figura 8 — Médias das notas do atributo Nota Total Final nas fermentacdes dos clones P1 e P2,
com e sem adicdo de agua, em relagdo ao tempo de fermentacéo

Nota total final de dois clones de café canéfora com e sem adi¢ao de agua em cinco tempos
de fermentacdo
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Fonte: elaborada pelos autores.
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Em resumo, os resultados denotam que houve interacdo dos diversos fatores estudados,
mostrando que a fermentacdo é uma alternativa para agregar qualidade ao café canéfora, fato
visivel a partir de 48h. Generalizar essa afirmativa para qualquer situacdo de campo & risco,
uma vez que a qualidade da bebida do café, submetida a fermentacdo depende do processo que
se realiza, da matéria prima, das condic¢des climéticas e da diversidade microbiana envolvida.
Para isso, 0 processo de fermentacdo deve ser bem controlado para garantir o desenvolvimento

de microrganismos benéficos (Puerta, 2012; Haile, 2019).

4 CONSIDERACOES FINAIS

A fermentacdo influenciou positivamente na melhoria dos atributos sensoriais de café canéfora.
Dentre os componentes do fatorial adotado, o tempo foi 0 que mais impactou nos resultados,

independentemente do clone utilizado ou da adicdo ou ndo de agua aos reatores.
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CAPITULO 03

DESCRICAO DO USO E COBERTURA DA TERRA E ANALISE DO INDICE DE
SUSTENTABILIDADE DA FAZENDA SAO JOSE NO MUNICIPIO DE MUNIZ
FREIRE, ES

Mateus Mendes da Silva
Matias Mendes da Silva
Mauricio Novaes Souza
Otacilio José Passos Rangel

Geisa Corréa Louback

RESUMO: Os sistemas agricolas precisam produzir alimentos para a populacdo adotando boas
praticas ambientais, conservando e/ou preservando o ecossistema natural, além de garantir a
salude do consumidor final e dos trabalhadores rurais. Além dos aspectos ambientais, as
propriedades rurais devem ser sustentaveis também sob os pontos de vista econdémico e social,
de modo a gerar lucro, emprego e renda para a populacdo local. Esta pesquisa teve como
objetivo descrever o uso e cobertura da terra, utilizando o software QGIS (versédo 3.30), e avaliar
a sustentabilidade da Fazenda S&o José, localizada no municipio de Muniz Freire, ES, por meio
do questionario AGRO+. Os percentuais de uso das classes de cobertura da terra foram:
construcdes/edificagdes (0,0035%), brejo (0,1156%), represa (0,3066%), estrada néo
pavimentada (0,3519%), estrada pavimentada (0,9350%), reflorestamento com eucalipto
(1,9453%), outros (2,1413%), cultivo agricola (5,7052%), afloramento rochoso (6,7558%),
macega (9,1746%), mata em estdgio inicial de regeneragdo (11,7322%), mata nativa
(25,6761%) e pastagem (35,1563%). No que se refere a sustentabilidade, 70,96% dos quesitos
avaliados foram atendidos, destacando-se a dimensdo agua e solo, que apresentou 0 maior
indice de atendimento, com aproximadamente 83,33%. Conclui-se que a classe de uso e
cobertura da terra predominante na Fazenda S8o Jose é a pastagem, representando cerca de
35,16% da area total, e que a propriedade pode ser considerada sustentavel sob os aspectos

ambientais, sociais e econémicos.

Palavras-chave: Produgdo agricola. Agricultura familiar; Desenvolvimento sustentavel,

Indicadores de sustentabilidade; Meio ambiente.
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1 INTRODUCAO

Com o avanco da industrializacédo, a partir dos anos da década de 1940, a preocupagdo com 0
meio ambiente tem crescido (Marco et al., 2019; Souza, 2025a). Dessa forma, as indUstrias tém
buscado tecnologias mais sustentaveis, visando reduzir os impactos ambientais e os danos a
salude humana. Outro setor que afeta 0 meio ambiente é o agronegocio, especialmente em
decorréncia do desmatamento, da contaminacdo da agua e dos processos erosivos (Souza,
2025h).

Dessa forma, devido aos impactos e externalidades ambientais negativos causados pelo setor
do agronegdcio, surgiu o Plano de Agricultura Sustentavel buscando aumentar a area de matas;
a recuperacao de pastagens degradadas; a Integracdo Lavoura-Pecuaria-Floresta (ILPF) e a
fixacdo bioldgica de nitrogénio. Estima-se que para a implantagdo dos sistemas de ILPF serdo
necessarios 35 milhdes de hectares (ha) até o ano de 2030 (Rodrigues; Ferreira; Cordeiro, 2021;
Souza, 2025c).

Ainda, de acordo com esses mesmos autores, 0 Brasil possui cerca de 180 milhdes de ha de

pastagens, sendo que aproximadamente 50% encontram-se degradadas.

Nesse contexto, € necessario um redesenho da agropecudria convencional buscando, por meio
de estratégias ecoldgicas, o equilibrio entre a produgdo e o meio ambiente. Adicionalmente,
esse modelo engloba aspectos ambientais, econdmicos, culturais, politicos e sociais (Altieri;

Funes-Monzote; Petersen, 2012; Gliessman, 2018).

Para garantir a sustentabilidade do ecossistema agropecuario e diminuir os impactos ambientais,
é essencial repensar o0 modelo da agricultura brasileira e implantar praticas sustentaveis. A
agroecologia constitui um exemplo de pratica agricola ambientalmente sustentavel que visa
integrar os principios ambientais com os principios sociais e econdmicos (Altieri, 2002; Souza,
2025a). Esse modelo de agricultura visa diminuir o uso de insumos quimicos sintéticos,
garantindo a biodiversidade, a conservacdo do solo e da &gua, além de contribuir com o

fortalecimento da agricultura familiar.

Dessa maneira, Guimardes (1998), Rabelo e Lima (2007) e Martins (2008), destacam a
formulacdo de indicadores, com intuito de avaliar as propriedades rurais quanto a

sustentabilidade, integrando fatores ambientais, econdmicos e sociais, fortalecendo a gestao das
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propriedades no meio rural. A avaliacdo da sustentabilidade das propriedades rurais é essencial
para a implantacéo de politicas publicas no setor agropecuario, e necessario para os agricultores
adotarem estratégias mais sustentaveis (Lankoskia; Thiem, 2020). Nesse contexto, o
conhecimento do uso do solo das propriedades rurais é fundamental para alcancar a
sustentabilidade do meio rural (Prado; Turetta; Andrade, 2010; Souza, 2025c).

A realizacdo dessa pesquisa justifica-se por contribuir com gestdo da propriedade rural
estudada, reconhecida pela sua estrutura histérica, por meio da avaliacdo do uso e cobertura do
solo e da avaliagdo da sustentabilidade. Dessa forma, os dados gerados por meio dessa pesquisa
contribuem para o planejamento da Fazenda Sdo José quanto a sustentabilidade e na
implantacdo de estratégias conservacionistas. Algumas pesquisas semelhantes foram realizadas
por Thais et al. (2021); Pereira et al. (2022); e Gabrielli et al. (2023), que também avaliaram a

sustentabilidade de propriedades rurais.

Nesse contexto, essa pesquisa buscou avaliar a sustentabilidade, por intermédio do Questionario
do Programa AGRO+, bem como avaliar o uso e cobertura do solo da Fazenda S&o José, no
municipio de Muniz Freire, ES. O programa foi criado em 2012, no Centro Universitario Norte
do Espirito Santo - UFES, Sdo Mateus (ES), com o objetivo de promover uma agricultura mais
sustentavel (Herzog; Silva; Facco, 2020). O Programa AGRO+ € vinculado ao curso de
Agronomia do Campus de S&o Mateus e busca discutir e avaliar a sustentabilidade de forma
aplicavel e acessivel. Desde o0 ano de 2012 o programa vem coletando dados sobre o nivel
tecnoldgico dos produtores na regido norte do Espirito Santo, com o objetivo de subsidiar dias

de campo, palestras, treinamentos e feiras.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Caracterizagdo da area de estudo

A pesquisa foi desenvolvida em uma propriedade rural particular, conhecida como Fazenda Sao
José (Figura 1), localizada no bairro Santa Barbara, distrito sede (Figura 2), no municipio de

Muniz Freire, Sul do Estado do Espirito Santo, Brasil.

53



Figura 1- Sede da Fazenda S&o José
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Fonte: Google Earth (2023).

Figura 2- Localizagdo da Fazenda S&o José em relacdo a sede do municipio de Muniz

Freire
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Fonte: elaborado pelos autores (2023).
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O municipio de Muniz Freire localiza-se sob latitude Sul de 20°27’ 56” e longitude Oeste de 41°

24’ 42”de Greenwich, na regido do Capara6 capixaba, Sul do estado do Espirito Santo, a 181

km da capital do estado, Vitdria. A &rea total do municipio é de 679,922 km?2, sendo vizinho
dos municipios de Alegre, Brejetuba, Conceicdo do Castelo, Castelo, Ibitirama, 1Una e Ibatiba.

Igualmente, localiza-se na bacia hidrogréafica do rio Itapemirim (IBGE, 2017).

O clima do municipio de Muniz Freire é classificado como do tipo "Cfa". Dessa forma, o clima
é temperado quente, sem estacdo seca no inverno. A média da temperatura do més mais quente
é acima de 22°C e a do més mais frio € abaixo de 18°C. A precipitacdo média do més mais seco
supera 60 mm, de acordo com a ultima atualizacdo da Classificacdo Climatica de Kdppen e
Geiger (1928) realizada por Alvares et al. (2014).

No municipio ha predominancia das pequenas propriedades rurais na sua estrutura fundiaria:
77% das propriedades inserem-se na agricultura familiar e, 58,35% da populag&o esta envolvida
com atividades agropecuarias, representando 27,58% do Produto Interno Bruto (PIB) do
municipio (IBGE, 2017).

No municipio de Muniz Freire predominam propriedades rurais com area de 0 a 10 hectares.
Do total de 2373 estabelecimentos agropecudrios, aproximadamente 61,94% propriedades se

enguadram nessa faixa de area.

A cafeicultura predomina dentre as atividades econémicas exercidas no municipio, estando
presente em cerca de 86,63% das propriedades rurais, uma area pouco superior a 8.520 ha. O
cultivo do café arabica destaca-se, ocupando 85,89% da area cafeeira, enquanto o café conilon
robusta ocupa 1.202 ha, o que representa 14,11% da area cafeeira total do municipio (IBGE,

2017). Nesse contexto, insere-se a Fazenda Sao José, area de estudo nesta pesquisa.

A fazenda S8o José possui relevancia histérica e social no municipio de Muniz Freire, ES. Ela
possui 199,09 ha de area total, onde séo desenvolvidas atividades agropecuarias, especialmente

cafeicultura (café ardbica) e bovinocultura.
2.2 Descricdo do uso e cobertura da terra da Fazenda Séo José

Para a confec¢do dos mapas do uso e cobertura da terra e representacao da area de estudo, foram
utilizados o programa computacional QGIS, versdo 3.30 (Sherman et al. 2019) e arquivos

vetoriais do limite dos municipios do Estado do Espirito Santo obtidos do site do Instituto Jones
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dos Santos Neves (1JSN, 2019). Também foram utilizados arquivos vetoriais referentes ao
mapeamento do uso do solo do estado do Estado do Espirito Santo (GEOBASES, 2015) e, como
esse arquivo data-se no ano de 2015, foram realizadas algumas adaptacfes de acordo com o
conhecimento da area de estudo, além da criacdo de novos poligonos, pois esses arquivos
vetoriais utilizados como base ndo contemplam algumas classes de uso e cobertura da terra. O
poligono da area total da fazenda foi obtido no site do SICAR - Sistema Nacional de Cadastro
Ambiental Rural. Também foram utilizados o Sistema de Referéncia Geocéntrico para as
Américas (SIRGAS, 2000) e o sistema de coordenadas Universal Transverso de Mercator
(UTM) (IBGE, 2023).

2.3 Avaliacdo da sustentabilidade da Fazenda Sao José

A avaliacdo da sustentabilidade da fazenda S&o José foi realizada por meio do questionario de
boas praticas agricolas desenvolvido pelo Programa AGRO+ conjunto com a Associacéo
Nacional de Defesa Vegetal (ANDEF).

O questionario aplicado ao proprietario da fazenda possui 62 perguntas distribuidas em cinco
areas, embasadas na literatura (Silva; Rosa, 2014). As areas contempladas foram Fitossanidade;

Agua e solo; Salde e Seguridade Social; Ambiental e Financeira/Gesto.

Os dados coletados por meio do questionario foram transformados em indices (porcentagem
de quesitos atendidos). Cada indice teve seu peso conforme a sua importancia. Os dados foram
analisados utilizando a planilha Excel®. A anélise da sustentabilidade seguiu a seguinte escala:
quando os quesitos atendidos forem < 40% - insustentavel; 40% < quesitos atendidos < 60% -
baixa sustentabilidade; 60% < quesitos atendidos < 80% - sustentavel; e > 80% quesitos

atendidos - alta sustentabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo do uso e cobertura do solo da Fazenda S&o José indicou que ha predominéncia de
pastagem (35,15%), seguida por mata nativa (25,68%), mata em estagio inicial de regeneracdo
(11,73%), macega (9,17%), afloramento rochoso (6,76%) e cultivo agricola (5,70%), e as

demais classes ocupam percentuais reduzidos da area total. Os dados de cada classe de uso e
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cobertura da terra apresentados Tabela 1, e a espacializagdo dessas classes representada na

Figura 3.

Tabela 1- Classes de uso e cobertura da terra na Fazenda Sao José, Muniz Freire, ES

ATIVIDADE AREA (ha) AREA (m?) TOAT':‘;'T_'?‘% )
Construgdes 0,007 70 0,0035
Brejo 0,23 2.300 0,1156
Represa 0,61 6.100 0,3066
Estrada Néao-Pavimentada 0,70 7.000 0,3519
Estrada Pavimentada 1,86 18.600 0,9350
Reflorestamento - Eucalipto 3,87 38.700 1,9453
Outros 4,26 42.600 2,1413
Cultivo Agricola 11,35 113.500 5,7052
Afloramento Rochoso 13,44 134.400 6,7558
Macega 18,25 182.500 9,1746
Mata em Estagio Inicial de 23,34 233.400 11,7322
Regeneracgao

Mata Nativa 51,08 510.800 25,6761
Pastagem 69,94 699.400 35,1563

Total 198,94 1.989.400 100

Fonte: elaborado pelos autores (2023).

Os resultados apresentados evidenciam que a fazenda possui grande percentual de cobertura

vegetal, possuindo percentual de mata nativa superior ao minimo exigido pela legislacdo

ambiental para reserva legal no bioma Mata Atlantica, o que evidencia adequagdo ambiental da

propriedade (BRASIL, 2012). Entretanto, foram identificados fragmentos florestais isolados, o

que pode afetar a biodiversidade local. Dessa forma, recomenda-se a implantacio de corredores

ecologicos buscando interconectar

€SSes frag mentos,

permitindo a conservacdo da
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biodiversidade (Limaetal., 2017; Pino et al., 2006). Adicionalmente, a implantacao de sistemas
agroflorestais pode contribuir para a conservacgédo do solo, reduzir a erosao e diversificar a renda
da propriedade (Palma, 2020).

Figura 3- Distribuicdo das classes de uso da terra da Fazenda S&o José, Muniz Freire, ES
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Fonte: elaborado pelos autores (2023).

Em relacdo as atividades produtivas, o cultivo de café representa 5,70% da area e a pecuaria
bovina 35,15%, conforme apresentado na Tabela 1 e Figura 3. Para essas atividades, €
fundamental a adocdo de préticas conservacionistas, como plantio em nivel, manejo do mato
com rocadas e adubacéo verde, buscando a conservacdo do solo e da agua (EMBRAPA, 2003).
Essas estratégias contribuem para a reducdo de processos erosivos, aumento da produtividade
e reducdo da necessidade de insumos externos (Fortini et al., 2020). Na pecuéria, sugere-se a
adocdo do pastejo rotacionado e sistemas silvipastoris, buscando diminuir a degradacéo do solo
e melhorar o bem-estar animal, uma vez que pastagens manejadas de forma inadequada podem

ocasionar compactacdo do solo, reducdo da matéria organica e processos erosivos (Paulino et
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al., 2012).

O indice de sustentabilidade da fazenda foi de 70,96%, sendo classificado como sustentavel. Os
resultados por areas avaliadas estdo apresentados na Tabela 2 e na Figura 4. As areas Agua e
solo (83,33%) e ambiental (80%) apresentaram os melhores indices, sendo classificadas como
altamente sustentaveis. As areas Fitossanidade (63,63%) e Saude e Seguridade Social (70,59%)
foram classificadas como sustentaveis, enquanto a area Financeira/Gestao apresentou 0 menor
indice (58,33%), sendo considerada de baixa sustentabilidade e o principal ponto critico da
propriedade.

Figura 4- Porcentagem de quesitos do Programa AGRO+ atendidos (total e por area)
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Fonte: elaborado pelos autores (2023).
De forma geral, o indice de sustentabilidade permite identificar os pontos criticos que devem

ser melhorados na unidade de producéo, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do

ecossistema agropecuario (Kemerich et al., 2013).
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Tabela 2- Quesitos atendidos por &rea na Fazenda S&o José, bem como a classificagdo referente

a sustentabilidade de cada area

AREAS QUESITOS PORCENTAGEM (%) | CLASSIFICACAO
ATENDIDOS
Fitossanidade 7 63,63 Sustentavel
Agua/Solo 10 83,33 Altamente Sustentavel
Saude/ 12 70,59 Sustentavel
Seguridade Social
Ambiental 8 80 Altamente Sustentavel
Financeira/Gestao 7 58,33 Baixa Sustentabilidade
Total 44 70,96 Sustentavel
Média 8,8 71,17
Total 198,94 1.989.400 100

Fonte: elaborado pelos autores (2023).

Nesse cenario, recomenda-se a adogcdo de estratégias relacionadas a melhoria da gestdo
financeira, treinamento para aplicacdo de produtos fitossanitarios, monitoramento de pragas e
doencas, diversificacdo de culturas, agregacdo de valor a producdo agricola e melhorias nas
condigdes de trabalho, visando tornar a propriedade mais equilibrada nos aspectos ambiental,

social e econdmico da sustentabilidade.

4 CONCLUSAO

As classes de uso e cobertura do solo predominantes na fazenda S&o José sdo: pastagem
(35,1563%); mata nativa (25,6761%); e Mata em Estagio Inicial de Regeneracéo (11,7322%).
Recomenda-se a implantagdo de corredores ecoldgicos, conectando os fragmentos de mata e
praticas de conservacdo do solo e da agua, tais como: pastoreio rotacionado, adubacao verde,

plantio direto, plantios em curva de nivel, construcéo de barraginhas e caixas secas.

A propriedade esta seguindo a legislacdo ambiental, em relacdo a reserva legal, obrigatoria em

uma propriedade, localizada no Bioma Mata Atlantica.
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Em relacdo a sustentabilidade, a fazenda Séo José possui 70,96% dos quesitos avaliados
atendidos do programa AGRO+, estando dentro do intervalo 60% < quesitos atendidos < 80%,
portanto, pode ser considerada uma propriedade sustentavel. Recomendam-se melhorias na area
financeira/gestdo, apresentaram os menores indices percentuais de quesitos atendidos, ndo

sendo considerada uma area sustentavel.
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CAPITULO 04

ANALISE SENSORIAL DE DIFERENTES CLONES DE CAFE CONILON (Coffea
canephora)
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Luciana Almada Thomaz Gorini
Mauricio Novaes Souza

Alex Justino Zacarias

RESUMO: A cafeicultura capixaba de canefora, coffea canephora Pierre Ex. Frohner, esta
passando por mudancas em diversos quesitos culturais, com destaque para 0s gendétipos que
estdo sendo cultivados, especialmente clones. Assim, o presente trabalho objetivou analisar
sensorialmente os clones comumente identificados por ‘A1°, ‘P2’, “02°, ‘Robusta Sul’ e ‘V4’,
atualmente cultivados no Sul do ES. Considerando lavoura implantada no municipio de Alegre,
a 350 m de altitude com uniformidade nas condi¢cdes de origem das plantas, idade, tratos
culturais, colheita e pos-colheita. Observou-se sensorialmente, pelo protocolo de robustas finos,
do Coffee Quality Institute, dentre as médias de notas finais, que os clones estudados se
apresentaram como robustas finos, excegao feita ao clone ‘Robusta Sul’. Conclui-se, entéo, a
existéncia de gendtipos com qualidade de bebida superior dentre os materiais testados e nas

condigdes experimentais testadas.

Palavras-chave: clones de café; robustas finos; qualidade do café; genétipos superiores;

Espirito Santo.
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1 INTRODUCAO

Historicamente, a producdo de café no Brasil e no mundo em sua maioria, concentrava-se
apenas na especie Coffea arabica. Entretanto, a partir do fim do século XIX, devido a um
marcante surto de Ferrugem (Hemileia vastatrix) que atingiu areas de cultivo de café do sul e
leste da Asia, a espécie Coffea canefora, que se mostrava resistente a doenca, passou a ser
objetivo de estudos cientificos, com pretensdo explora-la economicamente (Van Der Vossen,
1985; Charrier; Berthaud, 1988).

O estado do Espirito Santo € o maior produtor de café canéfora (Coffea canephora) do Brasil,
responsavel por aproximadamente 70% da producao nacional. Além disso, o estado tambéem é
responsavel por até 20% da producdo do café robusta do mundo. O café conilon é a principal
fonte de renda em 80% das propriedades rurais capixabas localizadas em terras quentes, sendo
um commoditie responsavel por cerca de 37% do PIB Agricola. Atualmente, existem 283 mil
hectares plantados de café canéfora no Estado. Sdo 40 mil propriedades rurais em 63
municipios, com 78 mil familias produtoras. O café conilon gera 250 mil empregos de forma
direta ou indireta (INCAPER, 2015).

Para o café canéfora, estudos mais recentes destacam uma crescente énfase na consisténcia da
qualidade da espécie, em detrimento de uma abordagem exclusivamente focada no tipo do café,

que tradicionalmente predomina na comercializagdo (Sturm, 2012).

A qualidade do café esta diretamente ligada as boas praticas de producao, e dentre esse fator,
pode-se destacar a clonagem de materiais que sdo selecionados em relagdo ao seu provavel
potencial. O melhoramento genético, tem por finalidade encontrar clones melhores em aspectos
tais como: produtividade, vigor vegetativo, tempo de maturacao, além desses, o fator qualidade
também tem sido priorizado no momento da selecdo (EMBRAPA, 2015; Martins et al., 2019).
As variedades clonais de conilon foram langadas pelo Incaper em 1993, tendo por exemplo:
‘Emcapa 8141 — Robustdo Capixaba’; ‘Emcaper 8151 — Robusta Tropical’; “‘Vitoria — Incaper
8142’ (INCAPER, 2025) para todos esses gendtipos o Incaper disponibiliza informagdes no seu
site. Como exemplo de materiais comerciais de café canéfora, pode ser mencionados os clones
'‘Al','LB1'e 'LB15'". N&o se possui maiores informac@es sobre estes materiais, devido a falta de
registro, pois sdo materiais produzidos artesanalmente, podendo até ja serem algum clone

registrado, mas conhecido comumente por outro nome. Os materiais com maior volume de
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informacdes disponiveis sdo aqueles registrados pelo Incaper. Dito isso, observa-se uma
significativa caréncia de informacdes sobre os materiais comerciais, evidenciando a

necessidade de pesquisas mais aprofundadas para subsidiar conclusdes mais sélidas.

O presente trabalho teve por objetivo, identificar clones de café canéfora que entregam maior
potencial e complexidade sensorial, onde, todos os clones, foram submetidos aos mesmos
processos de colheita, pds-colheita, beneficiamento, classificacdo fisica, torra e analise

sensorial, tendo a pontuacéo final como base para classificar a descritiva dos clones.

2 MATERIAL E METODOS

O cafe foi colhido em uma lavoura localizada no sitio Cérrego do Mimoso, distrito de Sobreira,
Alegre, Espirito Santo, localizado a 20° 37> 50 S 41° 32° 47 W, com elevagdo de

aproximadamente 350 m.

Na lavoura, com 5 anos ap06s transplantio e cultivada no espacamento 2,5 x 0,8 m, foi realizada
conducdo tradicional com calagem e adubacdo baseada em recomendacédo técnica utilizando
adubos quimicos. Também foi realizado o controle de pragas e doengas, quando necessario. A
lavoura foi irrigada por gotejamento com a vazdo de 1,5 L/h, contendo um espacamento de 40

cm entre gotejadores, totalizando 2 gotejadores por planta.

Na lavoura foram identificadas e marcadas 5 repeti¢des, foram estudados 5 tratamentos, clones,
(‘Al’, ‘V4’, ‘Robusta Sul’, ‘02’ e ‘P2’). Cada parcela continha 5 plantas que foram
individualmente identificadas e colhidas em conjunto. Assim, o experimento foi organizado

com 5 tratamentos e 5 blocos, constituindo 25 parcelas e 125 plantas Uteis.

A colheita foi realizada de forma manual, com os grdos no estadio cereja de maturagdo, havendo
variacdo entre as datas de colheita dos clones. Apos a colheita, o café foi destinado a area de

pos-colheita.

O processo de pos-colheita iniciou-se lavando com agua o café maduro e o separando dos
denominados “boias”. Utilizou-se uma Caixa d'agua de polietileno com capacidade para 500
Litros. Cada parcela foi lavada utilizando uma tela plastica onde o café boia foi retirado por

peneira e o restante, permaneceu na tela. Sequencialmente, os frutos maduros granados foram
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levados para a estrutura de secagem, terreiro suspenso sem cobertura, onde realizou-se a

catacdo, mantendo — se os frutos cereja e descartando tudo o mais.

E sabido que diferentes tipos de pos-colheita influenciam diretamente na qualidade, aroma e
sabor do produto final. Para este trabalho foi definido o processamento via seca que consiste
em secar os frutos com todos 0s seus componentes que 0s constituem, sendo eles, casca
(exocarpo), polpa (mesocarpo), camada de pectina, pergaminho (endocarpo), pelicula prateada
(silverskin) e o grao do café (endosperma) (Donato et al., 2024).

O manejo do café no terreiro aconteceu de forma manual, com camada de espessura constante
ao longo do tempo. O reviramento foi realizado a cada hora, utilizando rodo de madeira para
cada tratamento. A secagem completa se concretizou quando o café atingiu, aproximadamente,
12% de umidade, que é considerado o ponto ideal da umidade para ser efetuado a analise
sensorial (CAPARAO JR., 2024).

ApbGs a seca, as parcelas foram acondicionadas em sacos de polietileno translicido e
encaminhadas ao Laboratorio de Andlise Fisica e Sensorial de Café do Instituto Federal do
Espirito Santo - Campus de Alegre. No laboratério, o café foi beneficiado utilizando um

descascador de amostra da marca Pinhalense, modelo DRC-2.
2.1 Classificagao fisica

Uma vez descascados, os cafés foram classificados fisicamente de forma completa, utilizando
a metodologia constante na Classifica¢do Oficial Brasileira (COB) do Ministério da Agricultura
e Pecuaria, MAPA (BRASIL, 2003).

Para maiores detalhes a respeito da classificacdo fisica dos cafés estudados, verifique os
resultados no Tabela 1.
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Tabela 1 — Equivaléncia de classificagdo dos atributos fisicos dos gréos de cafe.

CARACTERISTICA N° DE DEFEITOS

1 Preto
2 Ardidos
5 Verdes
1 Pedra, Pau ou Torréo grande
1 Pedra, Pau ou Torréo regular
1 Pedra, Pau ou Torrdo pequeno
1 Coco
1 Casca Grande
2 Marinheiros
2/3 Casca Pequenas
2/5 Brocados
3 Conchas
5 Chochos ou Mal granados
5 Quebrados

L = T S S S = T SRS, B S SN SN

Fonte: (SENAR,2017), adaptado.

2.1 Classificacdo sensorial

Em cada parcela de café bica corrida foram separadas 100 g de café livre de defeitos que foram
conduzidos a andlise sensorial (SCAA, 2008).

Em seguida, cada parcela foi torrada conforme as normas estabelecidas pela Specialty Coffee
Association of America e a empresa norte-americana Agtron (EMBRAPA, 2004). O método
desenvolvido consiste em uma escala (Anexo 1) de 0 a 100, onde o O representa a torra mais
escura possivel e 0 100 a torra mais clara possivel, determinada com base na absor¢édo de luz
infravermelha pelo grdo do café ou pelo po, dividida em intervalo de 10 em 10 valores,
chamados de nimero Agtron. Cada nimero agtron corresponde a um intervalo de temperatura
do grédo em relacdo a curva de torra, onde a correlagdo numérica #25 representa uma tonalidade
de marrom mais escura e a correlacdo #95 representa uma tonalidade de marrom mais clara
(Pires, 2019).
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Figura 1 — Escala Agtron

0scuro 45 a 25

SCAA: Escala Agtron (Sistema de puntos para clasificar el grado - color - de diferentes tipos de tostado)

Fonte: Cafeinados Hub, 2024.
Para a anélise sensorial, a cor da torra foi definida conforme o sistema de referéncia adotado
pela ABIC (Associacao Brasileira da Industria de Café), que utiliza o sistema colorimétrico
Roast Color Classification System (AGTRON-SCAA, 1995), com as seguintes classificacoes:
torra clara (#55 a #65), torra média (#45 a #55) e torra escura (#45 a #35) (Pereira, 2025)
(Pereira, 2025).

Para o café canéfora, no qual é citado que nessa espécie 0s graos sdo geralmente mais densos
que os de arabica e apresentam maior resisténcia ao calor, precisam apresentar uma torra de
média a média escura, ou seja, uma leitura #45 Agtron para os graos, conforme o protocolo CQI
(Coffee Quality Institute). (Fonseca et al., 2017).

Usou-se torrador de amostras da marca Probat, modelo TP2, com tambor envolto por chapa

solida sem furos, com a capacidade para 150g.

Depois de torradas, descansaram por 24 horas até 0 momento de serem submetidas a analise
sensorial, na qual foi realizada no proprio Laboratério de Analise Fisica e Sensorial de Cafés
do Instituto federal do Espirito Santo (campus de Alegre), com a participacao de 5 degustadores,
sendo 4 Q arabica grader e 1 Q robusta grader, todos certificados e habilitados pela CQI (Coffee

Quality Institute).

Para a avaliacdo sensorial utilizou-se o Protocolo de degustacdo de Robustas Finos da CQI,
onde o formulario avalia 11 atributos importantes, sendo eles: Torra, avaliada de forma visual
através da uma faixa de cor do pd e ndo possui pontuacdo agregada a este atributo,

fragrancia/aroma, sabor, finalizagdo/retrogosto, salinidade/acidez, dogura/amargor, corpo,
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balanco e geral, estes 8 atributos possuem uma faixa de valores entre 0 minimo de 6 e 0 méximo
de 10 pontos, com variacdo de no minimo 0,25 décimos, e 0s outros 2 atributos, xicara limpa e
uniformidade de xicaras possuem uma faixa de atribuicdo de valores entre 0 a 10 pontos
considerando as 5 xicaras utilizadas no cupping, onde cada xicara corresponde a 2 pontos,
podendo ser zerada em caso de ser encontrado algum defeito sensorial. Os defeitos encontrados
podem ser considerados leves ou graves e sdo avaliados e registrados no protocolo e estes
acabam deteriorando a bebida posteriormente fazendo que a bebida perca pontuacgéo (Fiorott;
Strum, 2011). Obtendo, assim, as notas finais, que s&o resultadas de soma das pontuagdes dos
atributos, e os perfis sensoriais de cada lote testado. A nota final de cada café foi obtida por
uma média aritmética dos valores apresentados pelos degustadores. Apds a obtencdo das notas

finais, podemos definir a classificacdo descritiva do café de acordo com a tabelal.

Tabela 2 — Classificagdo descritiva da qualidade e classificacdo de Coffea Canephora quanto

sua pontuacéo

PONTUACAO DESCRICAO DA ~
TOTAL QUALIDADE CLASSIFICAGAQ
90 - 100 Excepcional Muito Fino

80 -90 Fino Fino
70 -80 Muito Bom Premium
60— 70 Médio Boa Qualidade Usual
50 - 60 Razoavel Boa Qualidade Usual
40 - 50 Razoavel Comercial
<40 Classificacéo
comerciavel
<30 Abaixo da
Classificacao
<20 Néo classificavel
<10 Escolha

Fonte: adaptado de Equipe Conilon Brasil (2011).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 1, verificou-se a presenca de significancia para todas as caracteristicas avaliadas
para os cafés estudados. Em relacdo aos degustadores algo proximo aconteceu excetuando-se
as caracteristicas amargor/dogura, uniformidade de xicara, xicara limpa e nota final. Apesar dos
resultados acima, percebeu-se que café e degustador ndo atuaram de forma independente para
as caracteristicas fragrancia/aroma, retrogosto/finalizacdo e corpo/sensacao na boca, sendo

necessario o estudo conjunto.

A qualidade experimental foi avaliada pelo coeficiente de variacdo que permitiu interpreta-la

como tendo sido excelente (Gomes, 1985) (Tabela3).

As caracteristicas (uniformidade de xicaras e xicara limpa), usualmente apresentam notas iguais
de valor maximo de 10. Entretanto, no presente trabalho, todos os degustadores apresentaram
notas inferiores para o tratamento ‘RS’, que corresponde ao clone ‘Robusta Sul’, o que ¢
resultado da presenca de algum defeito sensorial que o lote em questdo apresentou, assim

comprometendo e reduzindo a nota final do café (Vilela, 1997).
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Tabela 3 — Resumo da analise de variancia das caracteristicas fragrancia/aroma (FARO), sabor, retrogosto/finalizacdo (REFI),
salinidade/acidez (SAAC), amargor/dogura (AMDO), corpo e sensacdo na boca (COSE), balango (BALA), geral, uniformidade de xicara
(UNXI), xicara limpa (XILI) e finalizacdo (FINAL); juntamente com a média, o coeficiente de variacdo (CV) e o desvio-padrdo (DESVIO)

QUADRADO MEDIO DAS CARACTERISTICAS
FV

FARO SABOR REFI SAAC AMDO COSE BALA GERAL  UNXI XILI FINAL

Café (C) 1,067** 1,533** 1,655** 1,098** 1,452** 1464** 1,693** 1,779** 0,800** 0,800** 86,751**

Degustador (D) 0,510** 0,161* 0,121** 0,353** 0,084ns 0,169* 0,143*  0,161* 0,000ns 0,000ns  7,254ns

C*D 0,097 0,061ns 0,109* 0,086ns 0,096ns 0,141** 0,077/ns 0,076ns 0,000ns 0,000ns  4,542ns
Erro 0,046 0,059 0,061 0,054 0,075 0,063 0,051 0,059 0,160 0,160 3,842
Média 7,71 7,66 7,36 7,59 7,57 7,55 7,45 7,52 9,92 9,92 80,16
CV(%) 2,18 3,18 3,35 3,05 3,63 3,33 3,04 3,23 4,03 4,03 2,45
DESVIO 0,32 0,33 0,35 0,32 0,35 0,35 0,33 0,35 0,39 0,39 2,59

*, ** e ns — significativo a 5%, significativo a 1% e ndo significativo, respectivamente, pelo teste F.
Fonte: elaborada pelos autores.
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Observa-se na fonte de variagao “Café (C)” que existe uma faixa de atribuigdo de valores que
variaram entre 0,800 e 86,751, valores representantes das caracteristicas Uniformidade de
xicara (UNXI), xicara limpa (XILI) e nota final (FINAL), respectivamente. Nota-se também
que todas as caracteristicas foram significativas a 5%, pelo teste F (FARO; SABOR; REFI;
SAAC; AMDO; COSE; BALA; GERAL; UNXI; XILI; FINAL), mostrando que os atributos

contribuem para a distin¢do das amostras.

Para a fonte de variag¢@o “Degustador (D)” observa-se uma faixa compreendida entre os valores
de 0,000 e 7,254, valores estes pertencentes as caracteristicas Uniformidade de xicara (UNXI),
xicara limpa (XILI) e nota final (FINAL), caracteristicas que juntamente ao atributo
amargor/dogura (AMDO), foram as Unicas ndo significativas (ns), as demais caracteristicas
foram significativas, sendo Fragrancia/Aroma (FARO), Retrogosto/Finalizacdo (REFI),
Salinidade/Acidez (SAAC) a 1%, Sabor (SABOR), Corpo/sensacéo na Boca (COSE), Balanco
(BALA) e Geral (GERAL) significativas a 5%. Caracteristicas significativas contribuem para

a melhor distingdo das amostras e as nao significativas ndo contribuem.

Na fonte de variacdo da interacdo entre café e degustador, teve-se uma faixa de valores
compreendidas entre 0,000 e 4,542, valores estes representantes das caracteristicas
Uniformidade de xicara (UNXI), xicara limpa (XILI) e nota final (FINAL), que juntamente as
caracteristicas, Sabor (SABOR), Salinidade/Acidez (SAAC), amargor/dogura (AMDO),
Balanco (BALA) e Geral (GERAL), se deram por néo significativas (ns), Corpo/sensacdo na
Boca (COSE) foi a Unica caracteristica significativa a 1% e Fragrancia/Aroma (FARO) mais
Retrogosto/Finalizacdo (REFI) foram as Unicas carateristicas significativas a 5%.
Caracteristicas significativas contribuem para a melhor distingdo das amostras e as ndo

significativas ndo contribuem.

Em relagédo a fonte de variag¢do de “Erro”, verifica-se com este trabalho que a caracteristica que
mais se tem possibilidade de apresentar um erro serd a nota final. Tratando-se do coeficiente de
variacdo, a analise com menor coeficiente apresenta maior precisdo e para ciéncias agrarias
consideram-se excelentes os valores a baixos de 10% (Gomes, 1985). Sabendo disto, pode-se
afirmar que o coeficiente de variacdo do trabalho em todas as caracteristicas (Tabela 3) sdo

dadas como excelentes.

Na avaliacdo dos degustadores frente as caracteristicas independentes (Tabela 4) verificou-se

haver diferencas para algumas caracteristicas o que dentro da metodologia adotada é esperado
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desde que esteja dentro de certos parametros. As caracteristicas que demandaram maior
discrepancia entre os avaliadores foram salinidade/acidez, balanco e geral. A caracteristico
sabor foi avaliada de forma discrepante por apenas um degustador. Aparentemente, as
caracteristicas com maior variabilidade estatistica da Tabela 4 mostraram-se mais complexas

para a percepcao sensorial dos degustadores.

Tabela 4 - Teste de médias para os degustadores considerando as caracteristicas sabor,
salinidade/acidez (SAAC), amargor/dogura (AMDO), balanco (BALA), geral, uniformidade de
xicara (UNXI), xicara limpa (XILI) e final

MEDIAS DAS CARACTERISTICAS
DEGUST

SABOR SAAC AMDO BALA GERAL UNXI XILl FINAL

1 7,80 a 7,74 a 7,61a 7,54 a 7,62a 9,92a 9,92a 81,09a
2 7,62b 7,59b 7,48 a 7,35b 7,54 a 9,92a 9,92a 80,00 a
3 7,63b 7.41c 7,56 a 7,39b 7,41b 9,92a 9,92a 79,72a
4 7,60b 7,63b 7,63 a 7,48 a 7,48b 9,92a 9,92a 79,89a
5 7,650 7,58 b 7,58a 7,47 a 7,56a 9,92a 9,92a 80,10 a
DESVIO 0,08 0,12 0,06 0,07 0,08 0 0 0,54

Médias seguidas por uma mesma letra na coluna néo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott
a 5%.
Fonte: os autores.

A analise das caracteristicas dos cafés permitiu a identificacdo de notas inferiores para o clone
4 considerando as caracteristicas sabor, salinidade/acidez, amargor/dogura, balanco, geral e
final (Tabela 5). Os demais clones mostraram-se estatisticamente iguais com excecéo feita ao
clone 1 para as caracteristicas uniformidades de xicaras e xicara limpa. A nota final (Quadro 3)
deixou claro que o café ‘RS’ apresentou nota inferior a 80. A nota de um Unico ano de produgao
ndo serve de referéncia para avaliar a qualidade dos cafés estudados, uma vez que esta é
influenciada por diversos fatores que oscilam ao longo dos anos agricolas. Mesmo em regides
propicias ao plantio de café, condices adversas do clima em um determinado ano, como
elevadas precipitagOes, temperatura e umidade relativa do ar, durante as fases de floragéo,
frutificacdo e amadurecimento, podem provocar queda na qualidade devido a maturacoes
desuniformes. Essas condi¢des adversas podem causar a presenca de frutos ainda imaturos no
momento da colheita, 0 que deprecia a qualidade do café; assim como a ocorréncia de frutos

que passaram muito do estagio de maturacdo, acarretando fermentacdes indesejaveis, o que
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provavelmente levara a perda de qualidade, até mesmo antes do inicio da colheita (Vilela,
1997).

Tabela 5 — Teste de médias para os cafés estudados considerando as caracteristicas sabor,
salinidade/acidez (SAAC), amargor/docura (AMDO), balango (BALA), geral, uniformidade de
xicara (UNXI), xicara limpa (XILI) e final

MEDIAS DAS CARACTERISTICAS

CAFES*
SABOR SAAC AMDO BALA GERAL UNXI XILI FINAL
Al 7,78 a 7,70a 7,64 a 7,60 a 7,67 a 09,60 b 09,60 b 80,18 a
P2 7,8la 7,77 a 7,76 a 7,62 a 7,68 a 10,00a 10,00a 81,80a
02 7,76 a 7,63 a 7,67 a 7,49 a 7,58 a 10,00 a 10,00 a 80,89a
RS 7,22b 7,23 b 7,15b 6,99 b 7,05b 10,00 a 10,00 a 76,99 b
\VZ! 7,73 a 7,62 a 7,64 a 7,53 a 7,63 a 10,00 a 10,00 a 80,94 a
DESVIO 0,25 0,21 0,24 0,26 0,27 0,18 0,18 1,86

* - denominacéo apresentada pelo produtor. Médias seguidas por uma mesma letra na coluna
nédo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%.

Fonte: os autores.
No estudo da interacdo envolvendo a caracteristico retrogosto/finalizagdo (Tabela 6) somente
o degustador 2 apresentou notas diversificadas dos demais. Ao mesmo tempo, verificou-se entre

os degustadores que o café de menor nota se equivale ao café de numero 4.

Tabela 6 — Teste de médias para a interacdo entre cafés (C) e degustadores (D) considerando a
caracteristico retrogosto/finalizacdo. Desvio-padrdo da média dos cafés e degustadores. O café

‘Robusta Sul’ esta representado por ‘RS’

. DEGUSTADORES
CAFES* DESVIO
1 2 3 4 5
Al 7,65 Aa 7,30 Bb 7,45 Ab 7,40 Ab 7,75 Aa 0,18
P2 7,40 Aa 7,70 Aa 7,60 Aa 7,50 Aa 7,50 Aa 0,11
02 7,35 Aa 7,60 Aa 7,35 Aa 7,35 Aa 7,50 Aa 0,11
RS 7,05 Ba 6,95 Ca 6,85 Ba 6,90 Ba 6,80 Ba 0,10
V4 7,35 Ab 7,35Bb 7,40 Ab 7,20 Ab 7,75 Aa 0,20
DESVIO 0,21 0,29 0,28 0,23 0,39

* - denominacdo apresentada pelo produtor.
Fonte: os autores.

Médias seguidas por uma mesma letra mindscula na linha ou maidscula na coluna néo diferem
entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%.
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A caracteristica fragrancia/aroma (Tabela 7) acompanhou o0 que aconteceu anteriormente onde
apenas o degustador 2 avaliou os cafés de forma diferente dos demais. Mesmo assim ainda

apontou o café¢ ‘RS’ como o de menor nota para mesma caracteristica.

Tabela 7- Teste de médias para a interacdo entre cafés (C) e degustadores (D) considerando a

caracteristica fragrancia/aroma. Desvio-padrdo da média dos cafés e degustadores

. DEGUSTADORES
CAFES* DESVIO
1 2 3 4 5
Al 8,10 Aa 7,55 Bb 7,75 Ab 7,55 Ab 7,95 Aa 0,24
P2 7,95 Aa 7,95 Aa 7,90 Aa 7,60 Ab 7,80 Aa 0,15
02 7,90 Aa 7,85 Aa 7,75 Aa 7,65 Aa 7,65 Aa 0,11
RS 7,60 Ba 7,55 Ba 7,25 Bb 7,20 Bb 7,15Bb 0,21
V4 7,95 Aa 7,80 Aa 8,00 Aa 7,50 Ab 7,95 Aa 0,20
DESVIO 0,18 0,18 0,29 0,18 0,33

* - denominacao apresentada pelo produtor. Médias seguidas por uma mesma letra mindscula
na linha ou maiuscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%.

Fonte: os autores.
Ao analisar o0 Tabela 7, observa-se que todas as amostras em analise tiveram uma dificuldade
para serem provadas, quando considerado apenas a caracteristica Fragrancia/Aroma. Tal
observagdo pode ser constatada através do teste de médias, ndo havendo cafés que se

sobressaissem dos demais por meio da média.

Haja vista, que mesmo todas as amostras ndo havendo grande diferenca, os clones ‘A1’ e ‘RS’,
se destacam dos demais por meio do desvio padréo, sendo estes os maiores valores, 0,24 e 0,21,
respectivamente. Tal descri¢do, demostra que entre os degustadores, foram as amostras que

mais tiveram divergéncia de notas dadas no atributo Fragrancia/Aroma.

No estudo para a caracteristica Fragrancia/Aroma (Tabela 7) o degustador 5 apresentou maior
distanciamento de notas, se diferenciando dos demais degustadores, principalmente para o café
‘A1’ e ‘RS’. Como anteriormente, o café 4 (RS) apresentou uma nota menor para esse atributo

em relagdo aos demais cafés.

No estudo para a caracteristica corpo e sensacdo na boca (Tabela 8) apenas o degustador 5
apresentou uma diversidade de notas, se diferenciando dos demais degustadores. Como
anteriormente, o café 4 apresentou uma nota menor para esse atributo em relacdo aos demais

cafés.
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Tabela 8- Teste de médias para a interacdo entre cafés (C) e degustadores (D) considerando a

caracteristica corpo e sensacao na boca. Desvio-padrdo da média dos cafés e degustadores

. DEGUSTADORES
CAFES* DESVIO
1 2 3 4 5

Al 790Aa 7,30Bb 7,60Aa 7,70Aa 7,90 Aa 0,25
P2 760Bb 780Aa 780Aa 7,85Aa 7,45Bb 0,17
02 7,75Aa 765Aa 760Aa 7,60Aa 7,55Ba 0,08
RS 740Ba 7,20Ba 6,90Bb 7,10Bb 7,00Cb 0,19
V4 780Aa 755Aa 7,60Aa 7,50Aa 7,60Ba 0,11
DESVIO 0,19 0,25 0,35 0,28 0,33
* - denominacdo apresentada pelo produtor. Médias seguidas por uma mesma letra mindscula

na linha ou maiuscula na coluna néo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%.
Fonte: os autores.

Os resultados que serdo discutidos a seguir (Tabela 9), utilizam como base a roda de sabores

do café arébica, devido a inexisténcia da roda de sabores para o café canéfora.

Tabela 9 — Descritores sensoriais dos clones testados

CLONES DESCRITORES SENSORIAIS
‘P2’ Chocolate, caramelo, especiarias, améndoas, mel
‘02’ Especiarias, caramelo, chocolate, améndoas,
‘RS’ Especiarias, castanhas, herbaceo, caramelo, herbal

‘AL’ Caramelo, chocolate, mel, floral, castanhas, chocolate ao leite, frutado,
especiarias
Mel, malte, frutado, chocolate, frutas vermelhas, chocolate

va amargo, floral, améndoas, tostado

Fonte: os autores, 2025.

Na tabela 9, observar-se que o clone ‘RS’ teve descritores sensoriais menos complexos, isto faz
correlagdo com o resultado apresentado pelo clone no experimento, tendo em vista que 0 mesmo
teve os descritores como herbaceo, que € um atributo encontrado na parte inferior da roda de
sabores. A posi¢do da nomenclatura herbaceo na roda de sabores, significa que este atributo

estad mais para negativo do que para positivo (Gesha, 2023).

78



J& para os clones ‘V4’ e ‘A1’ (tabela 9) os descritores sdo mais complexos e ricos, fazendo jus
aos clones, pois foram destaque em questdo de diversidade de notas sensoriais positivas.
Diferente dos descritores do ‘RS’, os descritores sensoriais do ‘V4’ ¢ ‘Al’ encontram-Se na
parte superior da roda de sabores indicando maior complexidade existente nos lotes testados
(Gesha, 2023).

4 CONCLUSOES

Os resultados obtidos indicam que foi possivel produzir café canéfora fino nas condi¢des do
experimento. Os clones ‘A1’°, ‘P2’, ‘02’ e ‘V4’ apresentaram potencial para a produgao de cafés
classificados como robusta fino, evidenciando desempenho sensorial superior entre 0s materiais
avaliados. Além disso, o café ‘Robusta Sul’ foi classificado como Premium, de acordo com a

tabela de determinacéo de qualidade do CQI.

Em relacdo as fontes de variacdo analisadas, observou-se que, para o fator “Degustador”, as
caracteristicas amargor/docgura, uniformidade de Xicaras, xicara limpa e nota final nédo
contribuiram significativamente para a distingcdo entre as amostras avaliadas. J& na interacdo
entre café e degustador, as caracteristicas fragrancia/aroma, retrogosto/finalizacdo e

corpo/sensacdo mostraram-se relevantes para a diferenciagdo sensorial dos cafés.

A caracteristica que apresentou maior dificuldade de avaliagdo foi fragrancia/aroma,
possivelmente devido a maior complexidade sensorial associada a esse atributo. De modo geral,
cafés com maior complexidade e intensidade sensorial tendem a apresentar notas finais mais

elevadas, indicando maior qualidade na avaliacdo da bebida.
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CAPITULO 05

MAPEAMENTO E CARACTERIZACAO DAS CAFETERIAS DO BAIRRO JARDIM
DA PENHA, VITORIAJES

Evandro de Araujo Vieira Junior
Jéferson Luiz Ferrari
Telma Machado de Oliveira Peluzio

Jodo Batista Esteves Peluzio

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo mapear as cafeterias do Bairro Jardim da Penha,
Vitdria, Espirito Santo, e verificar 0s seus principais servicos e produtos. O mapeamento foi
feito por meio do uso de geotecnologias e a caracterizagdo foi realizada pelas informacdes
disponibilizadas nos perfis do Instagram das cafeterias. Verificou-se que o bairro apresenta seis
cafeterias e que elas ficam localizadas préximo ao Campus Goiabeiras da Universidade Federal
do Espirito Santo. Duas cafeterias adotam o sistema de franquia e, de forma geral, as cafeterias
oferecem varios tipos de servicos (cafés especiais, bebidas a base de café, chés, bebidas quentes
e frias, bolos, lanches, doces, etc) e utilizam diferentes modos de preparar o café (Expresso e

V60, Purists, Hot beverage, Flat caramel, Cold beverage, Prensa francesa, entre outras).

Palavras-chave: Espirito Santo; Café especial; Geoprocessamento; Agronegdcio. Rede de

cafeterias.
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1 INTRODUCAO

As cafeterias s@o espacos publicos, acolhedores e aconchegantes, especializados na oferta de
bebidas a base de cafés especiais, alimentos diferenciados que aguca o paladar dos clientes.
Esses espacos estdo influenciando e por que nédo dizer revolucionando a forma da preparagao
de refei¢des rapidas e do consumo do café, bem como na forma das pessoas estabelecerem as

suas relagdes sociais.

Além de estabelecerem rela¢@es sociais, esses espacos proporcionam um amplo conhecimento
sobre a bebida do café. Especialista em café, chamados de baristas, sdo a porta de entrada para
apresentar o mundo do café na xicara. Eles sabem tudo sobre o café e podem repassar esse
conhecimento para os apreciadores de café e para quem nao entende sobre essa bebida que vem

ganhando cada vez mais espago na sociedade.

No Bairro Jardim da Penha, cidade de Vitdria/ES, existem algumas cafeterias, porém poucos
sd0 os estudos sobre esses locais. Existe uma lacuna académica sobre as cafeterias no pais e no

estado.

Ressalta-se que o Bairro Jardim da Penha é um dos mais populosos da capital capixaba e que

ele compreende uma infraestrutura com diversos servicos necessarios no dia a dia.

Esse estudo procura responder algumas questdes, como: Quantas cafeterias existem no Bairro
Jardim da Penha? Onde essas cafeterias estdo localizadas? E quais 0s servi¢os e produtos

oferecidos por tais cafeterias?

Neste contexto, objetivou-se com este trabalho mapear as cafeterias do Bairro Jardim da Penha

e verificar os seus principais servicos e produtos.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 A cafeicultura no estado do Espirito Santo

O cafe é a segunda maior commodity do mundo, perdendo apenas para o petrdleo,
movimentando anualmente 91 bilhdes de dolares, e dentre as principais atividades agricolas no
Espirito Santo, destaca-se nacionalmente a producdo e exportacdo de café pela sua importancia

em termos socioecondmicos (ABIC, 2017).
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No Espirito Santo, o microclima regional favorece o desenvolvimento do café arabica na regido
central e sul e café conilon na regido norte e torna a localidade bastante propicia a tal producéo,
tendo a maior area destinada ao café conilon e sendo o maior produtor de conilon do Brasil
(Galeano et al., 2019)

No ano de 2021 a producdo cafeeira do estado do Espirito Santo foi de 14.126 mil sacas
beneficiadas, em uma éarea de 400.442 hectares e com uma produtividade de 35,5 sc/ha
(CONAB, 2021).

2.2 O cafe bebida e os seus atributos de qualidade

A cafeicultura tem como base as espécies de gréos de arabica (Coffea arabica) apresentando
mais aromatico, ligeiramente adocicado e com um pouco de acidez, sendo os aromas mais finos
e requintados e os sabores mais intensos e temos o robusta ou conilon (Coffea canéfora) que
possuem um sabor achocolatado, com composto soltvel o qual € muito usada para bebidas
instantaneas, onde sabor mais adstringente e amargo, ndo origina um café com a mesma

qualidade do arébica.

As classificagdes de qualidade mais utilizadas baseiam-se nos atributos fisicos do grdo como
cor, tamanho densidade forma, uniformidade e temos a andlise sensorial da bebida, a qual €
realizada pela prova de xicara, observando principalmente o corpo, acidez e amargor da bebida,
ou seja, maior exigéncia por graos de qualidade séo reflexos de caracteristicas fisicas, quimicas

e sensoriais que sdo atribuidas e avaliadas para cada tipo de café (Scholz et al., 2013).

Segundo Martins et al. (2020), deve ser levado em conta aspetos relacionados com 0 meio
ambiente, a seguranca alimentar, a constancia e a estabilidade de oferta, a origem e o preco,
além das transformacdes bioquimicas no interior da semente, para determinar a qualidade. De
acordo com Taques et al. (2019), as condi¢Ges ambientais bem como os atributos territoriais
dentre eles solo, clima, altitude, a espécie ou cultivar, condugéo da lavoura e sistema de cultivo,
condicdes fitossanitarias e cuidados na colheita e pds-colheita e todo processamento do café

sdo fatores que interfere na sua qualidade.

A qualidade é um fator determinante para a valorizagdo do café, tendo como procedimentos da
analise sensorial para negociacao, tendo como base a qualidade da bebida, que € descrita pelos
Q-Graders, usando opinido pessoal e experiéncia de degustacdo acumulada ao longo dos anos,

porém havendo uma gama de fatores que interferem no processo de degustacdo, sendo
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importante mesclar as técnicas de avaliagdo, por meio de andlises fisicas e quimicas (Pereira et
al., 2018).

2.3 As ondas do café e as cafeterias

Na cafeicultura houve trés movimentos marcantes conhecidos como “ondas do café¢” no qual
influenciou o mercado global e consumo mundial de cafés, descrevendo sua evolucéao (Borrella;

Mataix; Carrasco-Gallego, 2015).

A primeira onda dos cafés surgiu no periodo pds-guerra Mundial a partir do final do século XIX
e inicio do século XX, tornando o café conhecido pela sua funcionalidade devido as

propriedades e efeitos da cafeina, sendo marcada pela industrializa¢do da torra e producéo.

A segunda onda surge com os cafes especiais e com as redes de cafeterias, buscando uma
melhoria para o produto, sendo considerado as caracteristicas e perfis sensoriais do café, sendo
popularizado o café expresso em cafeterias, ficando marcada pela busca de uma melhor

qualidade da commodity e a padronizacdo da torra do café (Texeira; Hoff, 2019).

No momento, vivemos a terceira onda em que a qualidade do produto é muito valorizada
(Guimaraes; Castro Junior; Andrade, 2016). Levando em conta todo o processo de producéo
realizado, trabalhando com a percepcdo sensorial e qualidade de servi¢o, com a valorizacdo do
produto, do ambiente e da atmosfera da cafeteria, os consumidores estdo cada vez mais
exigentes, fazendo que a cafeteria de terceira onda seja superior a qualidade da cafeteria de
segunda onda (Nadiri; Gunay, 2013).

Diante do baixo prec¢o e grande oferta, o café tradicional acaba sendo o mais consumido pelos
brasileiros, porém, essa predominancia do café tradicional estd mudando, o consumidor
brasileiro esta se adaptando a um novo tipo de café, um café de melhor qualidade. Os cafés com
alta qualidade sdo considerados cafés especiais, no qual é muito valorizado na terceira onda,
estdo ganham o mercado brasileiro e as expectativas sdo de crescimento para 0s proximos anos,

onde 33% do mercado de cafés € ocupado por negdcios de food service (SEBRAE, 2021).

Gringarten (2018) trata a relacdo entre imagem da loja e a percep¢do do cliente quanto a forca
da marca, onde a qualidade dos servigos tem influéncia positiva sobre a experiéncia do

consumidor e induz retorno e recompra.
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3 MATERIAL E METODOS

O Bairro Jardim da Penha é um dos 93 bairros da cidade de Vitoria, Espirito Santo. Possui 1,47
km? e fica localizado entre as coordenadas geograficas de 20°13°40™ a 20°17°47” latitude Sul e
40°17°5” a 40°18°54” longitude Oeste (IJSN, 2022). Na Figura 1 é mostrada a localizacdo do

bairro em relacdo ao Estado do Espirito Santo e a localizacéo das cafeterias estudadas.

Figura 1 - Localizacdo da area de estudo
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Fonte: os autores.

A identificacdo das cafeterias foi feita por meio de um trabalho de campo, baseado em
caminhadas pelas ruas do bairro, no periodo de 01 de julho a 15 de agosto de 2022. Uma vez
identificada, foi feito o georreferenciamento da cafeteria, com o auxilio de um Aplicativo
C7GPS Dados (UFSM, 2022) e, em seguida, 0 mapeamento das cafeterias por meio do uso do
programa computacional de Sistema de Informagédo Geogréfica, 0 QGIS, versdo 3.22.1 (QGIS,
2020). Para o mapeamento foram também utilizados os arquivos vetoriais, no formato
“shapefile”, dos bairros e municipios ES, bem como uma imagem do satélite Kompsat 3/3A
2019 - 2020 (ortofotomosaico ES) (GEOBASES, 2022). Todos os arquivos de dados foram
reprojetados para o Datum: SIRGAS 2000, UTM Fuso: 24 Sul.
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A caracterizacdo das cafeterias foi realizada a partir das seguintes questdes: 1 — Liga¢do com
algum sistema de franquias (franchising); 2 — O numero de produtos oferecidos; 3 - Os tipos de
produtos oferecidos (tipos de cafés); 4 — Principais ramos da atividade; e 5 - Maneiras de
preparar os cafés. O levantamento de tais dados foi feito pelas informacdes disponibilizadas
nos perfis do Instagram das cafeterias. As buscas dessas informacGes ocorreram no periodo de
15 de agosto a 15 de setembro de 2022.

Na Figura 2 é mostrado um fluxograma dos principais procedimentos para 0 mapeamento e

caracterizagéo das cafeterias.

Figura 2- Fluxograma do estudo
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Fonte: os autores.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 1 sdo mostradas a localizacdo das cafeterias identificadas no Bairro Jardim da
Penha, durante a pesquisa. Verifica-se que o bairro possui um total de seis cafeterias, o que

representa uma relagdo de aproximadamente 4 cafeterias/km?.
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Quadro 1 — Cafeterias identificadas no Bairro Jardim da Penha, durante a pesquisa

Nome Enderego/ Lat./Long. Fotos Nome Enderego/ Lat./Long.
Instagram Instagram
Av. Anisio
Fernandes Rua Carijos, 405, loja
CB To Go Coelho, 1645, 20°16'50"S/ Fuscafé 5, Cep: 29060-700 20°16'56"S/
Cep: 29060-670 40°18'00"W @fuscafe 40°18'02"W
@cbtogovitoria
es
égfrgg:jség Rua Darcy Grijo, 50.
20°16'49"S/ , Jardim da Penha. 20°16'47"S/
The Coffee Colelho, 1630, 40°17'58" W Kaffa Café Cep: 29060-500 40°18'03"W
Cep: 29060-670/ @kaffacafeteria
@thecoffee
Praga Woghano Rua Carijés, 720,
Gréo de Ce ',290,60{8 46 20°16'53"S/ Espaco Lojale 2 Cep: 20°16'47" S/
Café P: 40°17'54"W Mil Fontes 29060-700 40°17'59" W
@graocafe_cafe .
teria @espacomilfontes

Fonte: os autores.

87




As cafeterias estdo localizadas em uma mesma regido do bairro, a Noroeste, como pode ser
verificado na Figura 1. A concentracdo das cafeterias nessa regido pode ser explicada pela
proximidade com o Campus Goiabeiras da Universidade Federal do Espirito Santo, um campus
de uma instituicdo publica de ensino superior que possui mais de uma centena de cursos de
graduacdo e dezenas de cursos de pds-graduacdo. Nessa perspectiva, as cafeterias constituem
um importante ponto de lazer para a comunidade académica. Estima-se que a Instituicdo possui
um quadro de 1.780 professores efetivos, 1.928 técnicos-administrativos, 20.467 estudantes

matriculados na graduacéo e 4 mil na pés-graduagdo (UFES, 2022).

Outro fato que concorda com a explicacdo anterior e com a concentracdo das cafeterias nessa
regido é a proximidade das cafeterias com a Avenida Fernando Ferrari, uma das principais
avenidas de Vitoria que conecta a Capital do Estado com os municipios vizinhos. Acrescenta-
se que, no Bairro Jardim da Penha possui cerca de 30 mil moradores, 20 mil habitantes por kmz,
e gue nele predomina o deslocamento a pé, devido a existéncia de diversos estabelecimentos

comerciais, ou seja, a proximidade de tudo (1JSN, 2015).

A ligacdo das cafeterias com algum sistema de franquias é mostrada na Figura 3. Nota-se que
duas cafeterias (33,3%) adotam sistema de franchising, pratica pela qual um franqueador
concede ao franqueado o direito de usar uma marca ou uma patente (BRASIL, 2019; ABF -
ABF, 2021).

Figura 3 - Ligacéo das cafeterias do Bairro de Jardim da Penha com algum sistema de franquias
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Fonte: os autores.
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O sistema de franchising surgiu no Brasil na década de 80 e encontra-se em expansdo. Ele é
comumente adotado por empreendedores que buscam um modelo de negécios ja testado no

mercado, o que possibilita ampliar as chances de sucesso (Damiani; Lobato, 2019).

No ramo das cafeterias, 0 crescimento do sistema franquia no Brasil ndo é diferente, seja pela
importancia do café e seus derivados na economia, o pais é maior produtor de café do mundo e
0 segundo maior consumidor (ABIC, 2021); seja pelo aumento do interesse das pessoas por
cafés de qualidade (Guimardes; Castro Junior; Andrade, 2016); e pela busca de encontros com

amigos, colegas de trabalho ou familiares num ambiente aconchegante.

Segundo Neto (2011), a franchising € uma alternativa para quem pretende ter o proprio negécio,
dispondo de um investimento menor numa marca ja estabelecida no mercado. O que € uma
vantagem, pois a marca ja é conhecida, a empresa ja fornece uma lista de tudo que precisa ter
para montar o novo negocio. Todavia, cafeterias sem ser na modelo franquia também tem suas

vantagens, pois Vocé pode aplicar sua propria identidade visual e modificar quando quiser.

No Quadro 2 sdo mostrados as quantidades e os tipos de servigos ofertados pelas cafeterias e
no Quadro 3, as diferentes maneiras de preparar os cafés nas cafeterias estudadas do Bairro

Jardim da Penha

Verifica-se que sdo ofertados dezenas de servicos, o que pode ser mais bem observado na Figura
4, e que ha uma diversidade variagdes de bebidas e comidas no cardapio (cafés especiais,
bebidas a base de café, chés, bebidas quentes e frias, bolos, lanches, doces etc.) o que da a

liberdade para os clientes escolherem aquilo que mais o agrada.
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Quadro 2 - Quantidade e os tipos de servigos ofertados pelas cafeterias do Bairro de Jardim da

Penha
Cafeteria/
Quantidade de Tipo de servigos
Servicos
Expresso Frapés Pao de queijo
Café Filtrado (Hario Hot dog Salgados
V60) Waffle Cookie
CB To Go Cappuccino italiano | Affogato Bolo
(39) Café com leite Chocolate Quente | Donuts
Iced Latte Chocolate gelado Pudim
Cappuccino quente Cappuccino gelado
Preto Puro Latte de Matcha Cookies
Americano Gelado Brioche com
Branco Verdadeiro Chocolate Gelado | Améndoas
Latte Gelado com Menta Croissant
The Coffee Preto Gelado Gengibre Preto Pao de Chocolate
(29) Caramelo Plano Bolo Bolsa-sacola
Latte de Chai Brownie Guarda-chuva
Mocha Louco Brigadeiro Caramelo Salgado
Latte de Baunilha Latte de Matcha Latte de Chai Gelado
Chocolate Urbano Baunilha Gelada
Grio de Café Expresso Cappuccino quente | Cappuccino gelado
(36) Expresso duplo Filtrado
Fuscafé Expresso Filtrado Cafe Latte
(48) Expresso duplo Macchiato
Expresso Sucos Pao de queijo
Expresso duplo Saladas Queijo quente
Filtrados Omeletes Waffle
Kaffa Café Cappuccinos Panquecas Doce s_imples
(91) Moc_ha Lasanhas Bolo simples
Chai Latte Chocolate quente Torta
Frapuccino Chocolate gelado Bolo gelado
Asadinho de café Chas Torradas
Brownie
Expresso Brownie Ché Quente
Expresso duplo Cookie Croissant
Latte Waffle Toast
. Afogatto Péo de queijo Quiche
Espaco Mil Fontes Mocaccino Pao na chapa Chopes
(45) Chocolate Quente Misto Quente Drinks
Cappuccino Panini Vinhos
tradicional Cha gelado Livros/Editora

Fonte: os autores.
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Quadro 3 — Maneiras de preparar os cafés nas cafeterias estudadas do Bairro Jardim da Penha

Cafeteria Tipo de preparo dos cafés
Expresso
CB To Go Café Filtrado (Hario VV60)
Purists
Hot beverage
Flat caramel
The Coffee Cold beverage
Food water
Food line
Shop
Expresso
Gréo de Café V60
Prensa Francesa
Expresso
V60
Expresso
V60
Kaffa Café Aeropress
Chemex
Kalita
Espaco Mil Fontes Expresso
Fonte: os autores.

Fuscafé

Verifica-se que as cafeterias oferecem servicos especializados tanto na diferenciacdo dos
produtos quanto em relacdo ao ambiente de consumo. Tais caracteristicas evidenciam que as
cafeterias estdo adotando um modelo de negdcio voltado para a ampliacdo das experiéncias do

consumo, o que esta de acordo com Gringarten (2018), e Jang e Lee (2019).

Ressalta-se que todas as cafeterias possuem e usam perfil na rede social Instagram. Essa
caracteristica permite que as cafeterias estabelecam um contato diério e direto ndo somente com
0s seus clientes, mas também com todos os integrantes agronegocio do café, ou seja, com 0s
produtores de cafés especiais, com as industrias e torrefadoras de cafés especiais, com 0s

turistas, os servidores da regido etc.

O menor nimero de servigos € de 29, o que ja é um quantitativo expressivo e 0 maior numero

de servigos chega a 91.

Em relagcdo ao preparo do café (Quadro 3), Expresso e V60 sdo os modos de preparo mais
comuns. Todavia, observa-se modos de preparo como Purists, Hot beverage, Flat caramel,

Cold beverage, Prensa francesa, entre outras.
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Figura 4 — Diversidade de servicos oferecidos pelas cafeterias
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" Macciato = Misto Quente = Mocaccing
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Fonte: os autores.

Pelo fato de as cafeterias terem especialista em café, os métodos de preparos de cafe sdo
seguidos de forma correta, em harmonia com a qualidade dos cafés empregados, dos cafés
especiais — cafés classificados com pontuacdo acima de 80 pontos na analise sensorial, de

acordo com metodologia de provas da Specialty Coffee Association of America (SCAA, 2015).
Segundo a Brazilian Specialty Coffee Association (BSCA, 2022), os cafés especiais.

“... sdo graos isentos de impurezas e defeitos que possuem atributos sensoriais
diferenciados. Estes atributos, que incluem bebida limpa e doce, corpo e
acidez equilibrados, qualificam sua bebida acima dos 80 pontos na anélise
sensorial. Além da qualidade intrinseca, os cafés especiais devem ter
rastreabilidade certificada e respeitar critérios de sustentabilidade ambiental,
econdmica e social em todas as etapas de producdo (BSCA, 2022).
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Salienta-se que cada bebida de café apresenta varias intensidades através dos métodos, e 0s
cafés coados tendem a apresentar mais suavidade, atributos de docgura, sabor e equilibrio séo

mais pronunciados apos a extracdo (Pereira et al., 2018).

5 CONCLUSAO

O Bairro Jardim da Penha apresenta seis cafeterias, todas localizadas proximo ao Campus

Goiabeiras da Universidade Federal do Espirito Santo.
Duas cafeterias adotam o sistema de franchising.

As cafeterias oferecem varias dezenas de tipos de servicos (cafés especiais, bebidas a base de
café, chas, bebidas quentes e frias, bolos, lanches, doces, etc) e diferentes modos de preparar o
café (Expresso e V60, Purists, Hot beverage, Flat caramel, Cold beverage, Prensa francesa,

entre outras).
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CAPITULO 06

IDENTIFICACAO DAS AREAS DE CAFE NO TERRITORIO DO CAPARAO
CAPIXABA PARA O ANO DE 2019/2020

Paloma Imaculada de Oliveira Besteti
Telma Machado de Oliveira Peluzio
Jéferson Luiz Ferrari

Jodo Batista Esteves Peluzio

RESUMO: Em virtude da importancia da cafeicultura no estado do Espirito Santo,
buscou-se no presente trabalho mapear a cafeicultura no Territério Rural do Caparad
Capixaba, e avaliar a ocupacéo do cultivo em Areas de Preservacio Permanente. O estudo
foi realizado com o suporte do aplicativo QGIS 3.32.0 e o0 procedimento compreendeu
diversas etapas, a saber: levantamento das lavouras cafeeiras por meio de
fotointerpretagdo em tela, utilizando a escala de 1:2.500, cujo erro foi determinado pelo
indice Kappa; classificacdo das lavouras de café arabica e canéfora com base na altitude;
verificacdo da ocupacdo das lavouras de café em areas de preservacdo permanente,
abrangendo nascentes, cursos d'agua, declividades e o terco superior de topos de morros,
conforme as diretrizes estabelecidas pela legislacdo em vigor; e anélise dos dados por
meio de técnicas estatisticas descritivas. O percentual de area ocupada pela cafeicultura
no ambito deste estudo para o ano de 2019/20 foi de 643,85 km2 (16,51%), dos quais
84,93 km2 correspondem a café pouco enfolhado (13,19%). As areas de preservacao
permanentes relacionadas a nascentes, topos de morro, declividade e hidrografia
abrangem uma extensdo de 344,85 km2, correspondendo a cerca de 8,84% da area total
do estudo. Além disso, constatou-se que o cultivo de café abrange 8,57% das mesmas,

indicando um néo alinhamento com a legislacdo em vigor.

Palavras-chave: cafeicultura; fotointerpretacdo; APP; sensoriamento remoto.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e exportador de café do mundo e entre os estados produtores
da federacdo, o Espirito Santo destaca-se como maior produtor de canéfora (Coffea
canephora Pierre ex A. Froehner), e o terceiro maior produtor de café arabica (Coffea
arabica L.) (CONAB, 2022). Além do que, o café se apresenta como uma das bebidas
mais antigas e consumidas da Terra. Possui importante papel socioecondmico, bem como,

contribui para a fixagdo do homem no campo (Mendonga et al., 2005).

Essa resiliéncia do agronegdcio café, cultivado no Brasil h4 aproximadamente 296 anos,
deve-se aos expressivos desempenhos da exportacdo e do consumo interno, implicando
na sustentabilidade econémica do produtor, de sua familia e de sua atividade (Consoércio
Pesquisa de Café, 2022).

O presente trabalho aborda o Territorio Rural do Caparad Capixaba (TRCC), uma regido
caracterizada pela riqueza de sua geografia e pela importancia de suas atividades
agricolas. Estd distribuido em seu meio onze municipios: Alegre, Divino de Séao
Lourenco, Dores do Rio Preto, Guagui, Ibatiba, Ibitirama, Irupi, 1Una, Jerénimo Monteiro,
Muniz Freire e Sdo José do Calcado, aos quais apresentam dindmica economia
comandada pelo setor agropecuério, principalmente a cafeicultura, caracterizada por ser

geradora de renda e empregos. (Mota et al., 2012).

O termo “rural” atribuido ao Territério do Caparad Capixaba, segundo Luther (2005,
p.27) citado por Genovez et al. (2019), escreve que o territdrio rural na perspectiva do
Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA), apresenta, explicita ou implicitamente,
a predominancia de elementos “rurais” como um ambiente natural pouco modificado de
baixa densidade demografica, com base na economia priméaria, mantendo os héabitos
culturais e tradig6es tipicas do universo rural. Nestes territorios incluem-se 0s espagos

urbanizados que compreendem pequenas e médias cidades, vilas e povoados.

Em relagdo aos aspectos socioecondémicos, a cafeicultura do TRCC é de base familiar,
com boa distribuicdo fundiaria, situada em relevo acidentado e com clima variado
(Peluzio et al., 2020). Demandando uma gama de a¢6es planejadas pelo poder publico,

gue muitas vezes nao possui um banco de dados atualizado e confiavel.

Em 2021, foi concedida a concessdo da Denominagdo de Origem “Caparad” para o café

da espécie Coffea arabica L. do TRCC com os municipios mineiros do Caparad (INPI,
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2021). Dessa forma, € imprescindivel o georreferenciamento das lavouras, para
manutencdo desse selo. Este selo destaca ndo apenas a especificidade geografica, mas
também a qualidade Unica que resulta das condi¢des climéticas, do solo e do cuidado

dedicado pelos produtores locais.

Dessa maneira, tem-se que levar em conta ainda o respeito aos aspectos legais no
gerenciamento da propriedade rural, haja vista, que a determinacio das Areas de
Preservacdo Permanente - APP (nascentes, cursos d'agua, areas com declividades
superiores a 45° e terco superior de topos de morros) contribui para manutencdo e
conservacdao dos recursos naturais (BRASIL, 2012). Que na maioria das vezes, por

desconhecimento, ndo é respeitado pelo produtor.

As APP's, sdo areas protegidas, cobertas ou ndo com vegetacdo, que possuem como
finalidade preservar os recursos naturais como o solo, vegetacéo nativa, 0s cursos de agua,
a biodiversidade e a fauna local, além de proteger o bem-estar das popula¢cdes humanas
(BRASIL, 2012). Que possuem regulamentos proprios em relacdo ao seu uso agricola,

gue nosso caso se trata do café.

A identificacdo do cultivo de café e a delimitacdo das APPs, podem ser realizadas por
intermédio das Geotecnologias, haja vista, a disponibilizacdo de imagens de satélites,
ortofotos, e outros produtos e, ou, ferramentas que permitem a integracdo de multiplos
bancos de dados, possibilitando detectar a condicdo atual e realizar simulagcdes com
predicdo de condicBes futuras (Santos et al., 2016). Com isso, € possivel quantificar o
percentual de ocupagdo da regido com café e as areas irregulares quanto a APP.

Em virtude da grande importancia econdmica da cultura cafeeira para a regido, este
trabalho buscou mapear e quantificar a cafeicultura no Territério Rural do Caparad

Capixaba, e avaliar a ocupacéo do cultivo café em Areas de Preservacio Permanente.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Caracterizacao da area de estudo

O presente estudo foi realizado no TRCC, situado ao Sul do estado do Espirito Santo,
entre as latitudes de 20°19” € 21°37” S e longitude de 41°43° e 41°53° W (Figura 1).
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Figura 1- Mapa de localizacdo do Territorio Rural do Caparad Capixaba
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Fonte: os autores.

Sua &rea total é constituida de 3.899,83 km?, com relevo acidentado e altitude variando
de 108 a 2.609 m. O clima € ameno com médias anuais entre 19 e 22 °C. Ressaltando que
0s ambientes de maiores altitudes apresentam as menores temperaturas (INCAPER,
2023).

Localizado na serra do Caparad, o TRCC abriga em seu meio o Parque Nacional do
Caparad (PARNA - CAPARAO), sendo uma das mais representativas areas de
preservacdo da Mata Atlantica em territério capixaba. O parque possui uma
fitofisionomia singular de campos de altitude (tipo de vegetacdo peculiar, cujas
caracteristicas sdo fortemente influenciadas pelas condicdes de solo, clima e altitude do
macico do Caparad) e constitui relevante patrimdnio geologico, além de proteger
nascentes de trés importantes bacias hidrograficas (rios Itabapoana, Itapemirim e Doce)
e diversas espécies endémicas da fauna e flora ameagadas de extin¢édo (ICMBIO, 2019).
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2.2 Procedimentos metodolégicos

O estudo foi realizado nas seguintes etapas: levantamento das lavouras cafeeiras;
classificacdo das lavouras em funcédo da altitude; ocupacédo das lavouras de café em areas

de preservacao permanente; e analise dos dados via estatistica descritiva e indice Kappa.
2.2.1 Levantamento das lavouras cafeeira

O levantamento se deu por intermédio da fotointerpretacdo em tela das lavouras cafeeiras.
Foram utilizadas imagens do ortofotomosaico do estado do Espirito Santo no periodo de
2019 a 2020, obtidas pelo satélite KOMPSAT considerando os sensores 3/3A, recorte
para 0 TRCC, com resolucdo espacial de 0,50 m, resolucdo radiométricas de 8 bits,
DATUM SIRGAS 2000 - UTM 24S (EPSG:31984), nos intervalos espectrais do visivel
(0,45 — 0,69 um), ¢ escala cartografica de 1:35.000 para o ano de 2019, gentilmente
cedidos pelo Sistema Integrado de Bases Geoespaciais do Estado do Espirito Santo
(GEOBASES, 2020)

Para a realizacdo da fotointerpretacdo foi necessaria a criacdo de um arquivo vetorial
poligonal (Shapefile) intitulado “Café”, com duas subclasses: café enfolhado e café pouco
enfolhado (Quadro 1), conforme metodologia empregada por Santos et al. (2010). Tal
arquivo vetorial, foi sobreposto ao recorte da aerofoto do TRCC na escala de 1:2.500,
onde se realizou a fotointerpretacdo em tela utilizando o aplicativo computacional QGIS
3.32.0.

Quadro 1 - Chave de fotointerpretacdo utilizada para 0 mapeamento das lavouras de café
do TRCC

CLASSE SUBCLASSE AMOSTRAS

Café enfolhado

Café

Café pouco
enfolhado

."b
A

’
g

Fonte: os autores.
100



Apos a realizacdo da fotointerpretacdo, todos os poligonos foram editados e agrupados
mediante municipio e subclasse de estudo, o que possibilitou a posterior quantificacdo da
area ocupada por cafe, via calculadora de valores da tabela de atributos do proprio arquivo

vetorial.

Com intuito de verificar a qualidade da fotointerpretacdo e promover corre¢des, utilizou-
se amostragem aleatéria de areas fotointerpretadas por municipio, cuja verificacdo da
fotointerpretacdo foi realizada por foto interpretador independente, sobre os quais foi
calculado o Indice Kappa — IK, avaliando o nivel de concordancia entre dois conjuntos

de dados. (Brito; Prudente, 2005). Cuja comparacao se deu via estatistica descritiva.
2.2.2 Classificagdo das lavouras em fungéo da altitude

Com a identificacdo da area de cultivo de cafe, foram aplicados os critérios de altitude,
que, segundo o Incaper (2017), considerando 500 metros de altitude como o ponto de
transicdo. Acima desse nivel, o cultivo de café arabica é recomendado devido ao clima
mais ameno, enquanto abaixo, é preferivel o cultivo de canéfora, devido as temperaturas

mais elevadas, nas quais a planta apresenta melhor adaptacao.

Para determinacgéo da altitude, foi utilizado o Modelo Digital de Elevacédo (MDE), e a
ferramenta de classificacdo para separacdo do relevo, tendo o 500 m como o ponto de

separacao.
2.2.3 Presenca de lavouras de café em areas de preservacdo permanente

Para determinacdo das APPs de declividade acima de 45° e terco superior de topo de
morro, foram utilizadas a quadricula 20S42 de declividade, advindas da missdo Shuttle
Radar Topography Mission - SRTM, adquiridas no Banco de Dados Geomorfométricos
do Brasil - TOPODATA (2020). Sobre a qual foi obtido o MDE.

Apos as corregdes do MDE, foi aplicada a reclassificagdo do terreno, de acordo com a
legislacdo federal, que determina APP acima de 45° e terco superior de topo de morro
(BRASIL, 2012). Foram utilizados os algoritmos do aplicativo computacional QGIS, de
acordo com a metodologia de Oliveira e Filho (2013), utilizando as ferramentas GRASS
e GDAL/OGR.

Para determinacdo da APP de curso d’agua, foi utilizado o shapefile da hidrografia da
regido, obtido no banco de dados do GEOBASES (2020). Sobre elas foram lancados
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buffers 30 m (BRASIL, 2012). A escolha desse valor se deu porque as APPs dos cursos
d’agua variam de 30 a 100 m em fungdo das diferentes larguras dos rios na regido.
Todavia, deve-se levar em conta o tamanho das propriedades que os circundam, e na
regido ha predominio de pequenas propriedades (Gobbo et al., 2015), as quais pode-se
aplicar de 5 a 15 m de APP (BRASIL, 2012). Todavia, ndo teve como identifica-las
individualmente.

Em cada ponto inicial da rede hidrogréfica, foi considerado como uma nascente, sobre a
qual foi aplicado o buffer de 50 m (BRASIL, 2012). A chave de interpretacdo utilizada

para a determinagdo das APP’s encontra-se no quadro 2.

Quadro 2 - Chave de interpretacdo utilizada para a determinacdo das areas de preservagdo

permanente

CLASSE AMOSTRAS

Nascente

Curso d'agua

Declividade acima de 45°

Terco superior de topo de
morro

Fonte: os autores.
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Para a identificacdo das areas de cultivo sobre as APPs, foi realizado a sobreposi¢éo da

fotointerpretacdo da cafeicultura dos anos de 2019-2020 sobre os mapas de APPs, e

posterior recorte da sobreposicdo e calculo das areas totais em todo TRCC, e

separadamente nos 11 municipios da regido. O fluxograma com todas as etapas da

metodologia é apresentado na Figura 3.

Figura 3 - Fluxograma metodol6gico
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Fonte: os autores.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Levantamento das lavouras de café

Ap0s a realizacdo da fotointerpretacdo foi possivel identificar 14.215 lavouras de café no
TRCC, ocupando uma &rea total de 643.855 km2, cerca de 16,51% de toda a area estudada,
como pode ser visualizada na Figura 4. A analise de erro apresentou conformidade em
93% e desconformidade em 7%, valor considerado excelente (Fonseca, 2000). O valor
pode ser atribuido a alta qualidade da resolucdo espacial das ortofotos utilizadas, que
possibilitou a identificacdo das lavouras com clareza a fim de ndo haver confusédo em sua

identificacao.

Figura 4 - Area ocupada por café no TRCC para o ano de 2019/2020
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Fonte: os autores.
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Foi possivel observar a grande importancia que a cafeicultura apresenta para oS
municipios e para a economia do TRCC, uma vez que se fez presente em todo o territorio
estudado, com ocupagdo média de 19,92%, de sua area total, e desvio padrdo de 16,19%
(Tabela 1).

Tabela 1 - Area total e percentual de ocupacéo de café no TRCC por municipio para o
ano de 2019/2020

Municipios Areatotal (Km?)  Café (Km?) Areaocupada (%)
Alegre 756,86 32,75 4,33
Divino de Séo Lourenco 174,04 16,57 9,52
Dores do Rio Preto 158,24 32,64 20,62
Guacui 468,14 57,61 12,31
Ibatiba 2379 106,38 44,72
Ibitirama 330,38 61,76 18,69
Irupi 184,81 95,79 51,83
lUna 458,7 143,79 31,35
Jerdnimo Monteiro 177,34 22,02 12,42
Muniz Freire 678,8 63,95 9,42
Séo José do Calcado 273,47 10,59 3,87
Total 3.898,69 643,85 16,51

Fonte: os autores.

Dentro dos valores apresentados na tabela, vale salientar a presenca do PARNA Caparad,
que ocupa uma pequena parte do TRCC, cerca de 76,98 km? de toda a sua érea,
abrangendo parte dos municipios de Ibitirama, Irupi, Iina, Dores do Rio Preto e Divino
de Sdo Lourenco, interferindo parcialmente na ocupacdo da cafeicultura nestes
municipios, por se tratar de uma Unidade de Conservacéo.

Em funcdo da ocupacéo territorial do café, é possivel inferir sobre sua importancia na
economia dos municipios. Em Alegre, 0 maior em extensao territorial, o café ocupa
apenas 4,33% de sua area, evidenciando uma matriz econémica mais diversificada ou
voltada para outro nicho do agronegécio. Todavia, municipios com areas territoriais
relativamente pequenas apresentaram grande ocupacéo por café, como foi o caso de Irupi,
que ficou em 8° lugar em tamanho, ficou em 1° lugar na ocupacdo de lavouras de café

com 51,83% de sua area ocupada.

Foi possivel, observar também que na fotointerpretacédo de café, parte das lavouras estéo

com café pouco enfolhado (Figura 5).
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Figura 5 - Areas de café enfolhado e de café pouco enfolhado para o ano de 2019/2020
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Fonte: os autores.

Em relagéo a &rea total do cultivo, a classe café enfolhado obteve uma média de 86,81%
de ocupacdo, em que a maior e menor média respectivamente sdo 0s municipios de Muniz
Freire (90,8%), e Jerbnimo Monteiro (78,1%).

Como pode ser observado na Figura 5 todos os municipios do TRCC possuem areas em
que se apresentam a pratica de manejo caracterizado como poda do tipo recepa para o
café arabica, caracterizando-se como “café pouco enfolhado” ¢ poda de ciclo para café
canéfora (conilon e robusta) (INCAPER, 2017). Tal atividade apresentou média de 14%
no TRCC, onde o maior porcentual foi verificado em Jerénimo Monteiro (21,9%) e o
menor, em Muniz Freire (9,2%). Tal informagdo mostra, a preocupagéo dos produtores
em renovar suas lavouras cafeeiras para fins de maior producdo. Vale ressaltar que na
maioria dos casos, a recepa nao é a melhor opc¢éo técnica de poda, uma vez que o produtor

fica sem producdo por dois anos (Matiello, 2017).
3.2 Classificacdo das lavouras em funcdo da altitude

Alem de identificar o quantitativo de lavouras de café, foi possivel inferir sobre as

espécies predominantes, em funcéo da altitude da regido, conforme metodologia citada
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pelo Incaper (2017), em que se recomenda o cultivo de café canéfora abaixo de 500 m e

café arabica acima (Tabela 2).

Tabela 2 - Quantitativo da area de cultivo de café arabica e canéfora por municipio

Municipios Café Arabica Arabica Canéfora Canéfora
(km?) (km?) (%) (km?) (%)
Alegre 32,75 21,66 66,14 11,09 33,86
Divino de S&o Lourengo 16,57 16,57 100 - -
Dores do Rio Preto 32,64 32,64 100 - -
Guacui 57,61 57,61 100 - -
Ibatiba 106,38 106,38 100 - -
Ibitirama 61,76 61,76 100 - -
Irupi 95,79 95,79 100 - -
ltna 143,79 143,79 100 - -
Jerbnimo Monteiro 22,02 2,05 9,30 19,97 90,70
Muniz Freire 63,95 59,04 92,32 491 7,68
Sdo José do Calgado 10,59 8,55 10,73 2,04 19,27
TOTAL 643,85 605,84 94,10 38,01 5,90

Fonte: os autores.

Os municipios de Alegre, Jerbnimo Monteiro, Muniz Freire e S&o José do Calgado
apresentaram ambas as espécies (canéfora e arabica). Tais municipios apresentam relevo
inferior e superior a 500 m de altitude. O municipio de Muniz Freire apesar de apresentar
relevo em sua maior parte superior a 500 m, apresentou areas com o cultivo de canéfora
em 7,68%.

Dentre 0os municipios que apresentaram a ocupac¢do com canéfora, Jerénimo Monteiro foi
0 que apresentou a maior taxa, com 90,57% de sua area. Em estudo semelhante realizado
por Peluzio et al., 2020, o0 municipio vem tendo decréscimos em sua area ocupada de
canefora, que nos anos de 2007/2008 e 2012/2015 ocupavam 22,92 km2 e 21,07 km?,
respectivamente. Apesar de apresentarem uma importante porcentagem em relacdo a
ocupacdo total (82,47% e 89,5%). A espécie canéfora vem perdendo forca no decorrer
dos anos juntamente com o arabica. Tal acontecimento, pode ser atribuido ao aumento no
custo de producéo e reducédo nos precos de venda, que desanimam produtores (Vilela;
Penedo, 2020).

3.3 Presenca de lavouras de café em areas de preservacéo permanente

De posse das areas de cultivo de café, foi possivel identificar se elas ocupam APPs, de
nascentes, cursos d’agua, declividade igual ou maior que 45°, e terco superior de topo de

morro (Figura 6), e sua quantificacdo na Tabela 3.
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Figura 6 - Area ocupada por APP’s no TRCC
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Fonte: os autores.

As APP’s de nascente, topo de morro, declividade e hidrografia, ocupam uma area de
344,85 km2 no TRCC, equivalente a aproximadamente 8,84% da area de estudo. As
APP’s de curso d"agua e declividade foram as que apresentaram maior € menor ocupagao
respectivamente. Todo o TRCC se encontra banhado por inUmeros cursos d agua e
nascentes, reafirmando o termo “caixa d’agua”, atribuido a regido Sul do Espirito Santo,

regido Noroeste do estado do Rio de Janeiro e Leste de Minas Gerais (ICMBIO, 2019).

Apesar de o TRCC apresentar uma porcentagem significativa de nascentes (31,98%), ela
possui uma ocupacéo inferior as demais APPs. Tal fato, pode estar interligado as praticas
agricolas utilizadas na regido que pode interferir de forma direta ou indireta na
preservagdo e manutengdo das nascentes. Para a manutencao dos cursos d’agua, deve-se

primeiro preservar as nascentes das quais eles se originam.

No TRCC a ocupacdo da cafeicultura em areas de APPs é de 29,57 km2, representando
8,57% da area total das APPs. No que diz respeito a area de cultivo de café em APP, os
dados da tabela indicam que IUna é o municipio com a maior extensdo ocupada,

abrangendo 6,07 km?, enquanto Divino de Sdo Lourenco detém a menor area, com apenas

108




0,27 kmz2. Adicionalmente, a proporc¢éo de area de café nas APPs corresponde a cerca de
10,15% da éarea total do TRCC.

Tabela 3 - Cafeicultura em APPs por municipio e sua area total (AT)

Café em APPs Café em APPs

Municipio Area Total (Km?) (Km?) (% AT)
Alegre 756,86 1,66 0,22
Divino De Sao Lourenco 174,04 0,27 0,16
Dores Do Rio Preto 158,24 1,54 0,97
Guagui 468,14 1,29 0,28
Ibatiba 237,90 6,60 2,78
Ibitirama 330,38 2,05 0,62
Irupi 184,81 4,37 2,36
lUna 458,70 6,07 1,32
Jerdnimo Monteiro 177,34 1,20 0,68
Muniz Freire 678,80 4,11 0,61
Sdo José Dos Calcados 273,47 0,41 0,15
Total 3.898,69 29,57 10,15

Fonte: os autores.

Estudos similares indicam que o cultivo de café ocupa 10% das APPs em Trés pontas,
MG (Souza et al., 2011);

O estado do Espirito Santo possui uma area territorial de 46.052,64 km2. Um estudo
realizado por Eugénio et al. (2017), mostrou que as APPs ocupavam cerca de 7.978,44

km2 da area total do Estado, o que equivale a aproximadamente 17,32%.

Municipios com extensdo territorial relativamente pequena apresentaram, por sua vez, as
maiores taxas de ocupacdo de café nas suas areas de App, como foi o caso de Irupi
(2,36%) e Ibatiba (2,78%). Tais municipios apresentam grandes taxas de ocupacéo de
café, o que justifica a maior incidéncia sobre suas Apps, as quais, os produtores por falta

de conhecimento acabam utilizando para o plantio.
4 CONCLUSAO

As metodologias utilizadas no presente estudo se fizeram eficientes na determinagéo dos

objetivos aplicados neste trabalho.

O percentual de area ocupada pela cafeicultura no TRCC para o ano de 2019/20 foi de
643,85 km? (16,51%), dos quais 84,93 km? (13,19%) correspondem a café pouco

enfolhado.
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As APP’s de nascentes, topo de morro, declividade e hidrografia, ocupam uma érea de

344,85 kmz, equivalente a aproximadamente 8,84% da area de estudo.

Ademais, o cultivo de café ocupa 8,57% das areas de APPs, se caracterizando uma
inadequacao com as leis vigentes, ja que estas deveriam estar protegidas de acordo com

0 Cadigo Florestal.

O TRCC cultiva café ardbica e canéfora correspondendo a 94,1% e 5,9% da area

cultivada, respectivamente.

O percentual encontrado ndo levou em consideracGes situacdes especificas de cada
propriedade uma vez que a uma dificuldade em adquirir todos os dados de todas as

propriedades, levando-se apenas pelos dados adquiridos pelo sensoriamento remoto.
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Capitulo 07

CARACTERISTICAS E INFLUENCIA DA PENEIRA EM ASPECTOS
QUIMICOS E SENSORIAIS DE GRAOS DE Coffea canephora DO ‘CLONE A1’

Karenn Zavarize Bermond

Jodo Batista Esteves Peluzio

Tercio da Silva de Souza

Jodo Batista Pavesi Simao

Telma Machado de Oliveira Peluzio

RESUMO: Durante o ciclo reprodutivo do cafeeiro ocorre a formagdo de grdos com
diferentes formas e tamanhos influenciados por fatores diversos. O formato e tamanho de
gréos de café canefora preferidos pelo mercado internacional sdo o plano-convexo (chato)
e peneiras superiores a 15. Em se tratando de Coffea canephora, principalmente para os
gendtipos oriundos da variedade botanica ‘Kouilou’, ¢ comum o elevado porcentual de
grdos de formato moca, juntamente com grdos plano-convexos de peneiras pouco
comerciais. Assim, neste trabalho, objetivou-se analisar sensorial e fisico-quimicamente
diferentes fracdes granulométricas de graos do clone Al. A andlise sensorial identificou
peneiras que se encaixam no termo “robustas finos”, inclusive para cafés fora de padrao
comercial. Assim, graos preteridos pelo mercado apresentam caracteristicas sensoriais
equivalentes e até superiores. Também foram observadas distingdes entre peneiras quanto
as caracteristicas quimicas, havendo significancia para as variaveis sélidos solGveis totais,
acidez total titulavel, carboidratos totais, amido e umidade; e fisico-quimicas
(condutividade elétrica e extravasamento relativo de eletrélitos. Ndo havendo
significancia para pH, compostos fenolicos totais, acidos clorogénicos, aclcar redutor,
acucar total, sacarose, amido e umidade. Grdos preteridos pelo mercado possuem
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas que os posicionam como “robustas finos”,

merecendo maior atencdo nos ambientes de comercializacao.

Palavras-chave: fracdo granulométrica, café conilon, qualidade, exportagéo.
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1 INTRODUCAO

Uma planta de café produz gréos de diversos tamanhos, em fungdo de variados fatores,
tais como: espécie, gendtipo, manejo de producdo, condi¢des climaticas e localiza¢do na
planta, dentre outros. Tais fatores, especialmente os climaticos, fogem do controle da
atuacdo antrdpica, o que promove variagdes anuais nos perfis fisicos dos cafes produzidos
(Meireles et al, p. 13-20, 2009).

Diante de tais informacdes, € possivel a identificacdo de grdos moca e plano-convexos
(chato) obtidos ap6s a formacéo dos frutos. Para tanto, tratando de grdos moca, entende-
se ser provenientes do desenvolvendo de apenas um grdo no interior do fruto (SENAR,
2017), tomando uma forma arredondada (Teixeira, 1999), diferenciando-se o outro tipo
de grédo, onde ha a formacao de dois I6culos ou mais, evidenciando sua forma alongada
(Laviola, 2006).

Ainda, cabe evidenciar a preferéncia do mercado em se tratando de formato e tamanho.
Haja vista, que ha uma preferéncia para grdos maiores e alongados (plano-convexo),
devido a uma associacdo com a boa qualidade de bebida atribuida a esse formato (Laviola,
2006).

Diante desse contexto, segundo a Bolsa de Valores do Brasil (B3), para cafés entendidos
como “especial”, a maior procura para a exportacdo sao os de graos chato com peneira
15 ou superior (B3, 2024). No entanto, cabe considerar a existéncia de grédos com
granulometrias menores que representam um percentual considerdvel da producédo

nacional e, também, a existéncia de grdos menores com étima qualidade de bebida.

Portanto, ndo havendo mudancas sensoriais e quimicas importantes, ndo ha o porqué de
cafés de peneiras inferiores, sendo eles chato ou moca, ou seja, de formatos e tamanhos
diferentes dos considerados “padrao de exportagdo”, nao estarem aptos ao comeércio
internacional, o que abriria um “enorme” mercado para exporta¢do e amplia¢ao da renda
do agronegécio e dos produtores. Sendo assim, objetivou-se analisar sensorial e fisico-
quimicamente diferentes fracdes granulométricas de graos de café canéfora do clone Al.
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2 MATERIAL E METODOS

A amostra de 5kg, utilizada para as analises, foi obtida no municipio de Muqui, na
propriedade “Graos de Ouro”, em lavoura situada a 550 m de altitude, aproximadamente
(Google Earth, 2024). A propriedade conta com um sistema organico de producao,

devidamente certificado.

O café avaliado foi colhido no dia 02 de junho de 2022, tendo sua pés-colheita sido
realizada na propriedade contando com as etapas de descascamento (cereja descascado),
seca em terreiro de concreto coberto com plastico, 16 dias, e armazenamento,
considerando 12% de umidade, em tulha ventilada e sacaria nova de réfia sobre estrado

de madeira.

A amostragem foi realizada pelo produtor que acondicionou os graos em saco plastico e
0s enviou para o Laboratorio de Analises Fisica e Bebida do Café do Ifes campus de
Alegre.

2.1 Classificagao fisica dos graos

Esta classificacdo utilizou a metodologia proposta pela Classificacdo Oficial Brasileira
(COB) (BRASIL, 2003). Para isso, realizou-se a homogeneizacdo da amostra e na
sequéncia, retirou-se 300 g para catacdo, seguindo para a quantificacdo dos graos
defeituosos e identificacdo dos defeitos correspondentes, podendo ser: casca, pau, pedra,
preto, preto verde, ardido, chocho, verde, quebrado, mal granado, brocado sujo, brocado

limpo, brocado rendado.

Utilizou-se 100 g do café para a classificacdo por peneiras e determinacdo do tamanho
dos grdos. O conjunto de peneiras discriminou os gréos pelas suas dimensdes. Desse
modo, as peneiras usadas para grdos plano-convexo (chato, C) foram as numeradas de 12
a 19 enquanto as usadas para graos cilindricos (moca, M) foram as de nimero 8 a 13. O
peneiramento seguiu a seguinte ordem de peneiras: C 19, M 13, C 18, M 12, C 17, M 11,
C16,M10,C 15, M9,C14,C 13, M 8, C 12 e fundo.

Ap0s a classificacdo por peneira, tendo em vista a disponibilidade de café do mesmo lote,
procedeu-se o peneiramento do todo e obteve-se fragdes granulométricas para graos
plano-convexos (peneiras 15, 17 e 19) e cilindricos (peneiras 9, 11 e 13) que se somaram

a frag¢do “bica corrida”.
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2.2 Classificacado sensorial dos graos

As fragOes selecionadas de café foram encaminhadas ao Laboratério de Andlise Fisica e
Bebida do Café, onde trés degustadores certificados pela Coffee Quality Institute (CQI),

“Q- Robusta Grader”, analisaram as bebidas.

Para a avaliacdo dos cafés, de forma sensorial, realizou-se a prova das frac@es, abordando
atributos contidos no protocolo definido pela Specialty Coffee Association of America
(SCAA, 2008), sendo avaliados dez parametros (atributos) pontudveis, sendo eles:
fragrancia/aroma, sabor, retrogosto, acidez/salinidade, corpo, balanco, geral, docgura,
uniformidade de xicara e xicara limpa, e um parametro visual (torra) (SCAA, 2008). Cabe
ressaltar as pontuacdes atribuidas a cada atributo, sendo uniformidade de xicara e xicara

limpa de 0 a 10, e os demais, de 6 a 10.

Seguindo o protocolo para avaliacdo sensorial de café (SCAA, 2008), as fracdes
granulométricas e a bica corrida, foram submetidas a uma torra padrdo. Apds o periodo
de descanso, de 24 horas, foram pesadas cinco (5) xicaras de cada amostra, com
concentragio conhecida de 5,5% (m.v'), moendo-as para a realizagdo da prova e

preenchimento do protocolo de avaliagéo.

Para a classificacdo do cafeé, utilizou-se a combinacdo da escala de pontuacdo com a de

descricdo e classificacdo, numa correspondéncia entre os meios de avaliacédo.
2.3 ldentificacédo e armazenamento das amostras

Apos a classificacdo fisica e andlise sensorial, as amostras foram identificadas, como:
Amostra do todo: Al Bica_Corrida; Fracbes: A2 Chato 19, A3 Moca 13,
A4 Moca_11, A5 Moca 17, A6_chato_15, A7 _Moca_9, armazenadas em embalagens

de plastico laminado e acondicionadas, na geladeira, a 4°C.
2.4 Analises fisico-quimicas

As amostras foram submetidas a analises de propriedades fisico-quimicas e composi¢do
quimica no Laborat6rio de Quimica Aplicada do Ifes Campus de Alegre, localizado na
Rodovia ES-482 (Cachoeiro-Alegre) Km 47, Rive, Alegre - ES, 29500-000.
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2.4.1 Analises das propriedades fisico-quimicas dos graos
2.4.1.1 Condutividade elétrica (CE) e extravasamento relativo de eletrdlitos (REL)

Para as analises de CE e REL, utilizou-se as amostras com gréos inteiros, sem tritura-los
(Tabela 1). A condutividade elétrica (CE) e o extravasamento do eletrélito (REL) foram
mensurados de acordo com a metodologia descrita e adaptada de Jaballah et al. (2017)

usando um medidor de condutividade elétrica (Juanjuan, TDS-3).

Inicialmente foi uniformizada a umidade das amostras, secagem a 65°C em estufa de
circulacdo de ar forcada (MARCONI, MAO035/1152) por 48 h (Prete et al., 1992). Em
seguida foi realizada a medida da condutividade elétrica (CE1) da agua destilada utilizada
no experimento, a condutividade elétrica (CE2) da suspenséo, 2,0 g de grdos de café
verde/10 mL de agua destilada, apos repouso de 30 min. A condutividade elétrica (CE3)
foi medida apds tratamento térmico em autoclave (Generalmed, CS) a temperatura de
121°C e pressédo de 1,1 kg.cm™ por 20 minutos.

Tabela 1- Correspondéncia de cddigos de identificagdo para as analises quimicas e

estatistica com as peneiras em estudo

CODIGO PENEIRAS CODIGO PENEIRAS
A2 _Chato_19 Chato 19 A6_Chato_15 Chato 15
A3_Moca_13 Moca 13 A7_Moca_9 Moca 9

- Chato 18 - Chato 14
- Moca 12 - Chato 13
A5 Chato 17 Chato 17 - Moca 8
A4 Moca 11 Moca 11 - Chato 12
- Chato 16 - Fundo
- Moca 10 - -

Fonte: os autores.

A CE foi calculada utilizando a Equagéo 1 e os resultados obtidos foram expressos em

uS cm™.g* de amostra.
CE (uS cm™ g1) = ((CE2 - CE1))/m Eqg.1

Onde: (CE2-CE1) = condutividade elétrica resultante da presenca de eletrélitos nos graos

de café verde; m = massa de amostras utilizada (g) (Prete et al., 1992).
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Parametro este que esta diretamente relacionado a qualidade sensorial do café (Noia et
al., 2016).

A REL calculada utilizando a Equacdo 2 e os resultados obtidos foram expressos em

porcentagem (%).
% REL = (((CE2 — CE1)/CE3) / m) x 100 Eq. 2

Sendo: REL = (((CE2 — CE1)/CE3) extravasamento relativo de eletrolitos resultante de sua
liberagdo apos tratamento térmico dos grdos de café verde, pardmetros diretamente
associados aos danos na membrana celular (Hazrati et al., 2017); m = massa de amostras
utilizada (g).

2.4.2 Preparacao das amostras

Para as demais analises realizadas (retirando CE e REL), o restante das amostras foi
triturado em um moinho de facas do tipo Willye (FORTINOX, Star FT-50), com peneira
de 2 mm. Seguido de reducdo da granulometria em processador doméstico (MONDIAL,
L-550-W), e uniformizacdo das particulas por meio da utilizacdo de uma peneira de
polipropileno. As amostras trituradas foram acondicionadas em embalagens de plastico

laminado e armazenadas em geladeira a 4°C.
2.4.3 Mensuracéo do pH

Para a mensuracdo do pH das amostras, foi utilizado a metodologia de acordo com a
descricdo na AOAC (1996).

2.4.4 Analises da composicdo quimica dos graos
2.4.4.1 Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez titulavel foi mensurada por titulacdo potenciométrica seguindo metodologia
descrita na AOAC (1996).

2.4.4.2 Sélidos Soluveis Totais (SST)

A concentracdo de solidos solUveis (grau Brix) dos gréos de café foi mensurada de acordo
com a metodologia descrita na AOAC (1992).
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2.4.4.3 Quantificacdo de Acucares Redutores (AR)

O teor de agucares redutores foi obtido a partir da proposta utilizada Vasconcelos et al.
(2013) com adaptacdes. Inicialmente um extrato foi obtido a partir da dissolucdo de 0,200
g de amostra triturada em 10 mL de solucio tampao fosfato (pH = 7,0 e 500 mmol.L™?)
por uma hora e filtrado em papel de filtro qualitativo. O doseamento dos acUcares
redutores foi realizado pelo método do é&cido 3,5-dinitrosalicilico (ADNS) em
espectrofotdbmetro UV-VIS (Cary 60 UV-Vis Spectrophotometer) a 540 nm (Santos et
al., 2017; Goncalves et al., 2010; Sumner e Graham, 1921), com base na curva padrao
com glicose (0,1 2,09 L) Y =0,5292x - 0,0039, R?=0,999. O teor de AR foi calculado

pela Equacdo 3 e os resultados expressos porcentagem.
AR (%) = 100*[C(g L) * fd (1) * Ve (L) (0,010) / mamostra (g)] Eq. 3

Sendo: AR o teor de aglicar redutor presente nos graos de café, C = concentragdo (g L™)
de AR obtida a partir da leitura da absorbancia das amostras, Ve = Volume do extrator

(L), fd = fator diluicdo da amostra, m= massa da amostra utilizada.
2.4.4.4 Quantificacdo de Agucares Totais (AT)

O teor de acUcares totais foi obtido a partir da proposta utilizada Silva et al. (2003) com
adaptac0es. Inicialmente um extrato foi obtido a partir da dissolucéo e hidrdlise de 0,200
g de amostra triturada em 10 mL de solugdo HCI (2,0 mol L) por uma hora, a 96°C em
banho-maria (KACIL, BM-03) e filtrado em papel de filtro qualitativo. Foi realizada uma
diluigdo (1:10) com solugéo tampéo fosfato (pH = 7,0 e 500 mmol L™?). O doseamento
dos agucares totais foi realizado pelo método do acido 3,5-dinitrosalicilico (ADNS) em
espectrofotdbmetro UV-VIS (Cary 60 UV-Vis Spectrophotometer) a 540 nm (Gongalves
etal., 2010), com base na curva padréo com glicose (0,1 —2,0 g L™) ¥ =0,5292x - 0,0039,
R? = 0,999. O teor de AT foi calculado pela Equacio 4 e os resultados expressos

porcentagem.
AT (%) = 100*[C(g L) * fd (10) * Ve (L) (0,010) / Mamosta ()] Eq. 4

Sendo: AT o teor de acucar total presente nos graos de café, C = concentragéo (g L-1) de
AR obtida a partir da leitura das absorbancias das amostras, Ve = VVolume do extrator (L),
fd = fator diluicdo da amostra, m = massa da amostra utilizada.
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2.4.4.5 Quantificacdo de Sacarose (SAC)

O teor de sacarose foi obtido apos a realizagéo das anélises de AT (%) e AR (%), sendo

assim, seu resultado obtido por meio da diferenca entre elas (Equagéo 5).
SAC (%) = AT - AR Eqg. 5

Sendo: AT o teor de agucar total presente nos gréos de café e AR obtida a partir da

leitura das absorbancias das amostras.

2.4.4.6 Quantificacdo de Carboidratos Totais (CT)

O teor de carboidratos totais foi obtido a partir de proposta por Rodrigues (2018).
2.4.4.7 Quantificacdo de amido

O teor de amido presente nos gréaos foi determinado ap06s a realizacao das analises de CT
e AT. Para isso, o resultado foi obtido por meio de diferenca entre elas (Equacéo 6).

Amido (%) =CT - AT Eq. 6
2.4.4.7 Quantificacdo de Composto Fendlico Total (CFT)

A quantificacdo de fenolicos totais foi realizada utilizando o método espectrofotdmetro
de Folin-Ciocalteau descrito por Singleton, Orthofer e Lamuela-Raventds (1999) com
adaptagOes. Inicialmente um extrato foi obtido a partir da dissolugéo de 0,200 g de
amostra triturada em 4 mL de solugdo HCI (2,0 mol.L™?) por 30 minutos, a 95°C em
banho-maria (KACIL, BM-03), repouso em ambiente protegido da luz por 24 horas e
filtrado em papel de filtro qualitativo. A quantificagdo foi realizada a partir de uma
aliquota de 50 pL do extrato, 3 mL de agua deionizada, 250 pL do reativo Folin-
Ciocalteau 50% v v'%, repouso por 5 minutos, 750 uL de carbonato sédico a 20% m.v™! e
950 uL de agua deionizada, repouso por 2 horas. A absorbancia foi medida a 756 nm, em
espectrofotdbmetro de AGILENT CARY60 UV-VIS, comparado com curva de calibracdo
de 4cido gélico (0,5 — 50,0 g L), Y = 0,7697x + 0,0419, R? = 0,999 (Baptista et al.,
2022). O teor de FNT foi calculado pela Equagdo 7 e os resultados expressos em

miligramas de acido galico (AG) por grama de amostra.

FNT (mg AG g1) =C(g L) * fd (10) * Ve (L) (0,004) / Mamostra (Q) Eq. 7
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Sendo: FNT o teor de fendlico total presente nos gréos de café, C = concentragdo (g L ™)
de FNT obtida a partir da leitura da absorbancia das amostras, Ve = Volume do extrator

(L), fd = fator diluicdo da amostra, m = massa da amostra utilizada.
2.4.4.8 Quantificacdo de Acido Clorogénico (ACG)

A quantificacéo de acido clorogénico foi realizada utilizando o método espectrofotdmetro
descrito por Monteiro e Trugo (2005) com adaptacdes. Inicialmente um extrato foi obtido
a partir da dissolucdo de 0,100 g de amostra triturada em 6 mL de solucdo de solugéo
agua:metanol (60:40, v.v't) por 15 minutos a temperatura ambiente, clarificado com 100
uL de solugdo de Carrez I (acetato de zinco 21,6%, m v't) e 100 pL de solugdo de Carrez
Il (hexacianoferrato de potassio 10,6%, m.vl), 3,8 mL de &gua destilada, agitado por 1
minuto, repouso por 10 minutos e filtrado em papel de filtro qualitativo. A absorbancia
foi medida a 324 nm, em espectrofotdometro de AGILENT CARY60 UV-VIS em cubeta
de quartzo. O teor de ACG foi calculado pela Equacdo 8 e os resultados expressos em

miligramas de acido cafeoilquinico (CFQ) por grama de amostra.
ACG (mg ACQ gl =AxMxV (10) /18400 * m Eq. 8

ACG = &cido clorogénico total presente nos graos de café, A = absorbancia 324 nm, M =
massa molar acido cafeoilquinico (180,16 g.mol™); V = volume (mL), € = absovitividade

molar do acido cafeoilquinico = 18400; m: massa da amostra utilizada.
2.4.4.9 Quantificacdo de Umidade (UM)

A quantificacdo do Teor de umidade para as amostras de café em estudo foi feita com a
pesagem de 2g da amostra em cépsula de porcelana, previamente tarada. Assim, as
amostras pesadas foram levadas para a estufa microprocessada de secagem (QUIMIS -
MODELO: Q317M-22) a 105°C por 24 horas. Em seguida, as capsulas foram levadas
para resfriar em dessecador, sendo utilizado o método por gravimetria segundo AOAC
(1995).

2.5 Tratamento de dados

As andlises foram realizadas em triplicata para todas as variaveis, os dados obtidos para
composigdo quimica e propriedades fisico-quimicas foram tratados e processados no
Microsoft Excel e no Programa R, versdo 4.0.5 (R, 2021). Os resultados foram expressos

pela média e erro padrdo da média. No Excel, foram elaborados planilhas e gréaficos. Ja
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no Programa R foram realizadas a analise descritiva dos dados, analise de variancia,
analise de dissimilaridade pelo método de Jaccard e analise multivariada fatorial com

expressdo em PCA, utilizando os pacotes: ExpDes.pt, stats, factoextra e vegan.
2.6 Mensuracgao em sacas

Na analise fisica, para questdes de melhor compreenséo, utilizou-se um quantitativo de
1000 sacas (60 kg) e/ou 60.000 kg, fazendo, entdo a correspondéncia da porcentagem

encontrada dentre as peneiras, com a quantidade, em quilos para cada granulometria.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Classificacao fisica

A primeira andlise realizada nas amostras foi a classificacdo fisica. Na tabela 2, é possivel
a visualizacdo da quantidade de gréos defeituosos, sua equivaléncia, ou seja, humero de

defeitos e seu peso correspondente.

Tabela 2- Classificagao fisica do café canéfora do ‘Clone A1’ de acordo com protocolo

da COB (BRASIL, 2003)

Defeitos | Graos (n°) | Defeitos (n°) | Peso (q)
Defeitos intrinsecos

Preto 2 2 0,22
Ardido 6 3 1,10
Verde 22 4 3,50
Concha 0 0 0,00

Quebrado 8 1 1,22
Mal granado 0 0 0,00
Chocho 2 0 0,44
Brocado limpo 0 0 0
Brocado sujo 24 12 3,82
Brocado rendado 4 2 0,38
Defeitos extrinsecos
Coco 0 0 0,00
Marinheiro 6 3 0,86
Pau e pedra 0 0 0,00
Casca 0 0 0,00
Total 74 27 11,54
P_eso,defeltos i i 10,68
intrinsecos
Peso defeitos
extrinsecos i i 0,86
Catacdo (%) - - 3,80
Impurezas (%) - - 2,58

Fonte: os autores.
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O café na fracdo bica corrida foi classificado como do tipo 4, de 26 a 45 defeitos (Senar,
p. 22, 2017). O cafe submetido a tal analise, ap0s a equivaléncia de defeitos, e isencao
dos mesmos, seguiu para a classificagdo por peneira (Tabela 3), dada em porcentagem.

Tabela 3- Porcentagem de gréos obtidos em cada peneira apds a classificacdo por
peneiras de acordo com o protocolo COB (BRASIL, 2003)

Peneiras Porcentaqem por Peneiras Porcentaqem por
peneira peneira

Chato 19 2,38 Chato 15 1,86

Moca 13 15,85 Moca 9 1

Chato 18 10,66 Chato 14 0,69

Moca 12 17,35 Chato 13 0

Chato 17 16,75 Moca 8 0

Moca 11 11,66 Chato 12 0

Chato 16 16,03 Fundo 0

Moca 10 5,77

Fonte: os autores.

Tendo em vista os padrdes de exportacdo requeridos para o canéfora, ou seja, grao chato
com peneira igual ou superior a 15, ao realizar a analise granulométrica da amostra, é
possivel a identificacdo da quantidade de café (47,68%) que podera ser enviada aos
demais paises compradores do gréo e ou seja, cafés inseridos nas peneiras: chato 15, 16,
17, 18 e 19 (Tabela 3).

Nesse sentido, viabiliza-se a analise das peneiras, ao utilizar uma quantidade mais
palpavel ao produtor e comprador. Para tanto, tal levantamento pode ser feito a um
quantitativo de mil (1000) sacas, correlacdo esta, que somente pode ser feita devido a

anélise granulométrica ser realizada de forma porcentual (SENAR, p. 46, 2017).

Sendo assim, traduzindo tais informacdes ja descritas (Tabela 3), para kg, obtém-se, em
cada fracdo granulométrica, as quantidades possiveis (Tabela 4), onde, apenas, chato 13,
moca 8, chato 12 e fundo sdo isentas de gréos.
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Tabela 4- Quantidade de grdos, em kg, determinado por mensura¢do por 1000 sacas, em

cada peneira encontrada

Quantidade por Quantidade por

Peneiras oeneira (ko) Peneiras peneira (ko)
Chato 19 1.428,00 Chato 15 1.116,00
Moca 13 9.510,00 Moca 9 600,00
Chato 18 6.369,00 Chato 14 414,00
Moca 12 10.410,00 Chato 13 0,00
Chato 17 10.050,00 Moca 8 0,00
Moca 11 6.996,00 Chato 12 0,00
Chato 16 9.618,00 Fundo 0,00
Moca 10 3.462,00 - -

Fonte: os autores.

Dessa forma, ao realizar agrupamento dos dois tipos de café existentes, sendo eles moca
e chato, separando-os em grupos distintos, obtém-se uma quantidade igual a: “moca”
51,53%, que corresponde a 30.976 kg; ja para o grupo do café “chato” ha 48,47%,
correspondendo a 28.995 kg.

Haja vista, que para tais quantidades ja descritas, a representatividade de moca ser maior
que o chato, ja era esperado, visto que, em certos casos, a quantidade de moca existente
pode exceder 0s 50% (INCAPER, 2017), em canéfora.

Ainda, quando se pensa em padrdo de exportacdo, somente cafés de granulometria
maiores que sdo requeridos pelo mercado, sendo 0 mais comum, peneira chato 15 acima.
Sendo assim, 52,32%, do café colhido, sendo correspondente ao quantitativo de 31.392

kg do café ndo sdo exportaveis, gerando, de certa forma, um prejuizo ao produtor.
3.2 Anélise sensorial

A segunda andlise realizada com as amostras, foi a analise sensorial. Os resultados

obtidos ap0s a anlise sensorial, encontram-se na tabela 5.
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Tabela 5 - Média das analises sensoriais por atributo pontuavel analisado, de acordo com a metodologia SCAA (2008), de cada peneira utilizada no

estudo

: Bica Moca o Chato -
Atributos SCA ) Média Meédia
Corrida 9 11 13 15 17 19
Fragrancia/Aroma 7,75 8,00 8,00 7,75 7,92 8,00 7,88 7,63 7,84
Sabor 7,63 7,75 8,00 7,75 7,83 7,88 7,50 7,50 7,63
Finalizacao 7,38 7,38 7,78 7,50 7,55 7,75 7,25 7,25 7,42
Salinidade/Acidez 7,38 7,63 8,00 7,50 7,71 8,00 7,50 7,38 7,63
Corpo 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,75 7,50 7,50 7,58
Uniformidade 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 8,00 10,00 9,33
Xicara Limpa 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 8,00 10,00 9,33
Amargor/Docgura 7,50 7,50 8,00 7,50 7,67 7,88 7,50 7,68 7,69
Equilibrio 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,88 7,50 7,38 7,59
Geral 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,75 7,38 7,25 7,46
Defeitos (leve/grave) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,00* 0,00 0,33
Total 80,14 80,76 83,03 80,50 82,89 74,01 79,57
Média das amostras 81,43 78,82

*Corresponde a um valor que foi descontado do somatoério final durante a avaliacdo sensorial.

Fonte: os autores.
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Dessa forma, ao realizar agrupamento dos dois tipos de café existentes, sendo eles: moca e chato,
separando-0s em grupos distintos, obtém-se uma quantidade igual a: “moca” 51,53%, que

corresponde a 30.976 kg; ja para o grupo do café “chato” ha 48,47%, correspondendo a 28.995
kg.

Haja vista, que para tais quantidades ja descritas, a representatividade de moca ser maior que o
chato, ja era esperado, visto que, em certos casos, a quantidade de moca existente pode exceder
0s 50% (INCAPER, 2017), em canéfora.

Ainda, quando se pensa em padrdo de exportacdo, somente cafés de granulometria maiores que
sdo requeridos pelo mercado, sendo o mais comum, peneira chato 15 acima. Sendo assim,
52,32%, do café colhido, sendo correspondente ao quantitativo de 31.392 kg do café ndo sdo

exportados, gerando, de certa forma, um prejuizo ao produtor.
3.2 andlise sensorial

A segunda analise realizada com as amostras, foi a analise sensorial. Os resultados obtidos ap6s

a analise sensorial, encontram-se na Tabela 5.
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Tabela 5 - Média das analises sensoriais, por atributo pontuavel analisado, de acordo com a metodologia SCAA (2008), de cada peneira utilizada no estudo

Atributos SCA Bica Moca Média Chato Média
Corrida 9 11 13 15 17 19

Fragrancia/Aroma 7,75 8,00 8,00 7,75 7,92 8,00 7,88 7,63 7,84
Sabor 7,63 7,75 8,00 7,75 7,83 7,88 7,50 7,50 7,63
Finalizacéo 7,38 7,38 7,78 7,50 7,95 7,75 7,25 7,25 7,42
Salinidade/Acidez 7,38 7,63 8,00 7,50 7,71 8,00 7,50 7,38 7,63
Corpo 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,75 7,50 7,50 7,58
Uniformidade 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 8,00 10,00 9,33
Xicara Limpa 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 8,00 10,00 9,33
Amargor/Docgura 7,50 7,50 8,00 7,50 7,67 7,88 7,50 7,68 7,69
Equilibrio 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,88 7,50 7,38 7,59
Geral 7,50 7,50 7,75 7,50 7,58 7,75 7,38 7,25 7,46
Defeitos (leve/grave) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,00* 0,00 0,33

Total 80,14 80,76 83,03 80,50 82,89 7401 79,57

Média das amostras 81,43 78,82

*Corresponde a um valor que foi descontado do somatdrio final durante a avaliagao sensorial.

Fonte: os autores.
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Na tabela 5, é possivel observar a distincdo de notas encontradas para os diferentes
tamanhos de grdo. A pontuacdo atribuida aos cafés esta em uma faixa compreendida entre

74,01 e 83,03, nas amostras A5_Moca 17 e A4 _Moca_11, respectivamente.

Ao analisar os resultados obtidos, sendo eles o total para as amostras (tabela 5), em
consonancia com a descrigdo atribuida ao café através da sua pontuacéo final (Anexo I1),
encontra-se apenas duas amostras que nao se enquadram no termo ‘“café especial” e/ou
“Robustas Finos” (Anexo II), sendo elas: A2 Chato 19 e A5 Chato 17, onde obtiveram
pontuacdo abaixo de 80 pontos. As demais amostras encontram-se com sua pontuacdo

entre

80 a 90, podendo ser descritas como “Fino” (Anexo II), tanto para a sua descri¢ao de

qualidade, quanto para sua classificagéo.

Ainda, cabe a discussao dos atributos “uniformidade” e “xicara limpa”, onde, a amostra
A5 Chato 17 apresentou desuniformidade das demais. Tais atributos estdo
correlacionados a uniformidade da amostra — todas as xicaras apresentam a mesma
descricdo- e, auséncia de defeitos — fendlico, medicinal, terra, mofo-, respectivamente
(Cesar, 2021).

Segundo INCAPER (2017), ao realizar a secagem dos grdos, deve-se estar atento,
principalmente, as fermentagdes indesejadas no grao, estando relacionadas “as condigdes
de temperatura e umidade do ar mais elevadas e ao tempo necessario para a seca dos
graos”. Assim, devido ao seu tamanho, visto que o chato 17 corresponde a terceira maior
peneira dentre o grupo dos “chato”, o tempo de secagem para esse grao pode ter sido
insuficiente, fazendo com que houvesse a formacdo de componentes indesejados, que

estdo correlacionados com uniformidade e xicara limpa.
3.2.1 Anédlise estatistica

A partir dos resultados obtidos atraves da analise sensorial, foi possivel a elaboracéo de
dendograma e componentes Principais (Figura 1), para a avaliacdo das peneiras e

atributos sensoriais, por similaridade.
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Figura 1- Anélise multivariada das amostras de Coffea canephora do ‘Clone A1’, para a
analise sensorial, utilizando os atributos sensoriais, pontuaveis, contidos no protocolo Q
— Robusta da CQI
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*(1) corresponde ao dendrograma; (2) corresponde ao PCA (Componentes Principais).
**PCA - Frag: fragrancia/Aroma; Eq: Equilibrio; Sal: Acidez/Salinidade; Retro:
Retrogosto; Amar: Amargor/Docura; Conj: Conjunto; Uni: Uniformidade; Xic: Xicara
Limpa.

Fonte: os autores, 2025.

Assim, através da andlise estatistica descrita, foi possivel a formacdo de grupos
por similaridade. Ao analisar o dendrograma, para que houvesse uma melhor
interpretacdo e entendimento dos resultados, o grafico teve um corte feito em 0,4 (Eixo
Y, “Height”). Tais grupos observados foram formados por meio das proximidades
sensoriais entre as amostras, dessa forma, havendo diferencas sensoriais entre as
amostras, devido a formacg&o dos grupos. Por meio da analise de componentes principais
(PCA), é possivel a identificacdo dos mesmos grupos formados no dendrograma, podendo
observa-los nos circulos vermelhos. Dessa forma, analisa-se, separadamente 0s grupos,

sendo:

e Grupo 1 (A5 _Chato_17): sua formacdo se da pela dissimilaridade com as demais
amostras, por meio dos atributos xicara limpa e uniformidade. Ao analisarmos a analise
sensorial, é perceptivel a auséncia do valor total (10) desses atributos, reafirmando a sua

posicdo no PCA.

e Grupo 2 (A4 _Moca_11 e A6_Chato_15): formados por meio da sua similaridade
com os atributos de fragrancia/aroma, sabor, retrogosto, acidez/salinidade, corpo,
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balanco, geral e docura. Ao correlacionar o resultado obtido por meio do PCA, com

a analise

sensorial, observa-se que as fraces mencionadas nesse grupo obtiveram as duas
maiores pontuaces, 0 que se pode sugerir, que quando mais proximas dos eixos
analisados, no caso, dos atributos analisados, maior sera sua pontuag&o, por obter um
maior equilibrio de notas nos atributos sensoriais.

e Grupo 3 (A2_Chato_19, A3 Moca_13 e A7_Moca 9): o terceiro grupo encontra-se
nessa formacéo devido a sua maior distancia dos atributos sensoriais descritos no grupo
2. Em combinacdo com a analise sensorial, esse grupo relne os cafés, sem defeitos, que
obtiveram as menores pontuagdes. Dessa forma, sugere-se que, quanto mais distantes das

variaveis em estudo (atributos sensoriais) dispostos no PCA, menor sera a sua pontuacao.

Assim, com a analise estatistica de Dendograma e Componentes Principais, em
combinagdo com a analise sensorial, torna-se possivel o aumento de confiabilidade dos

resultados, e, também, uma visualizacdo mais nitida dos resultados obtidos.

3.3 Analise quimica

A terceira e Gltima andlise realizada foi a analise quimica. Para os dados desta analise
aplicou- se analise de variancia (apéndice A), onde, somente: SST, ATT, CE, REL CT,
Amido e Umidade foram significativos. As demais analises encontram-se sendo nao
significativas, sendo elas: pH, CFT, ACG, AR, AT e SAC.

Todos os resultados obtidos por meio das analises quimicas, encontram-se na Tabela 6.
Através da leitura dos resultados, € possivel encontrar valores que se destacam entre as

fracbes em uma mesma analise para o Coffea canephora do ‘Clone A1°.

Os resultados significativos serdo expressos a seguir.
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Tabela 6 - Resultados obtidos a partir das anélises Quimicas e Fisico-Quimicas de Coffea canephora do ‘Clone A1’ utilizando as peneiras

em estudo, com seus cddigos correspondentes

SST ATT CE CFT ACG
Tratamento pH (ppm) (mmaol OH/g) (uS/em?) REL (mg AG/g) (mg Ac.Cafeoilq g-

1

)
Al_Bica_Corrida 6,10 £ 0,00 624 £ 12 0,067 £ 0,001 68 £2 3,35+0,34 1,56 + 0,01 2,08 £0,01
A2_Chato_19 6,20 £ 0,00 627+15a 0,066 £0,001 b 87+5¢c 395+0,25¢ 1,52 + 0,02 2,08 £0,00
A3_Moca_13 6,13 £ 0,03 604+1a 0,061 £0,001 b 134+ 6 ab 7,15+0,77 ab 1,60 + 0,02 2,13+0,02
A4_Moca_11 6,10 £ 0,00 610+5a 0,077 £0,005 ab 164+ 3a 8,58+0,45a 1,57 £ 0,02 2,16 £ 0,03
A5_Chato_17 6,17 £ 0,03 617+15a 0,084 + 0,003 a 170+ 1a 9,44 £ 0,07 a 1,57 £ 0,02 2,18 0,05
A6_Chato_15 6,13 £ 0,03 628 £ 65 a 0,072 £0,003 ab 140+ 7a 8,36 £0,36 a 1,54 +0,01 2,12 £ 0,03
A7_Moca_9 6,07 £ 0,03 478 +41 b 0,064 £0,002 b 100 £ 10 bc 5,13 +£0,29 bc 1,50 + 0,01 2,05 0,02

Continuacdo...Tabela 6 - Resultados obtidos a partir das analises Quimicas e Fisico-Quimicas de Coffea canephora do ‘Clone A1’ utilizando

as peneiras em estudo, com seus codigos correspondentes

Tratamento AR (%) AT (%) SAC (%) CT (%) Amido (%) Umidade (%)
Al Bica_Corrida 1,43+0,12 3,73+0,44 2,30 +£0,40 23,14 +1,19 19,41 +1,48 9,34 £ 0,04

A2 Chato_19 1,11 + 0,06 6,29 + 0,69 5,18 + 0,64 27,12 £+ 0,30 ab 20,83 £ 0,89 ab 9,80+0,01b
A3 Moca 13 0,84 + 0,08 5,72+0,81 4,88 + 0,89 27,91+0,41a 22,19+0,82 ab 9,67+0,05b
A4 Moca 11 0,70 + 0,04 6,17 + 0,48 5,47 £ 0,44 26,99 + 0,24 abc 20,82 £ 0,49 ab 9,85+0,05h
A5 Chato_17 1,15+0,15 3,60 +0,18 2,45+ 0,31 25,53 £ 0,41 bc 21,93+0,37 ab 9,66 £0,05b
A6_Chato_15 1,09 £ 0,16 5,54 £ 0,70 4,45+ 0,78 25,21 +0,28 c 19,67 £0,56 b 10,28 +£0,01 a
A7 Moca 9 1,27 + 0,17 3,92+0,11 2,65+ 0,25 27,42 +£0,18 a 23,50+0,16 a 9,81+0,09b

*QOs valores estdo expressos na média * erro padrdo da média. As letras minusculas iguais na coluna indicam médias iguais testadas pelo teste F
(p<0,05) e as diferentes foram comparadas pelo teste Tukey, a 5% de significancia.
Fonte: os autores, 2025.
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Dessa forma, alisando separadamente os dados obtidos (tabela 6) quando observado as analises
de composi¢do quimica, percebe-se valores de: SST, que correspondem a uma faixa de 478 a
628 ppm, sendo pertencentes as amostras A7_Moca_9 e A6_Chato_15, respectivamente; ATT
que variam entre 0,061 a 0,084 mmol OH/g, correspondente as fracdes A3 Moca 13 e

A5_Chato_17; CE, onde obtém-se uma faixa entre

Ja nas analises fisico-quimicas, os valores correspondentes a essas analises podem ser
observados em CE, onde obteve-se valores entre 87 a 170 uS/cm?, nas fracbes A2_Chato_19e
A5_Moca_11; para o REL os valores estdo situados entre 3,95 a 9,44, nas fragdes A2_Chato_19

e A5 _Moca_11, podendo notar uma correlacédo entre CE e REL.

3.3.1 Sélidos Soluveis Totais

Quando analisado os SST em amostras de café, € importante ressaltar que a quantidade desse
composto quimico tem sua devida relevancia, onde, segundo Aguiar (p. 32, 2005), ele esta
diretamente ligado ao rendimento industrial, sabor e corpo do café. Segundo Mendonca, Pereira
e Mendes (p.240, 2005), o aumento de extracdo e rendimento dos compostos, ou seja, dos
Solidos Soluveis do café, se da pela ruptura das células do mesmo. Sendo assim, é notério a
influéncia do processo de pos-colheita, principalmente o meétodo de secagem para a

determinacéo da quantidade do composto a ser encontrado no gréo.

Para a analise de Solidos Soluveis Totais do ‘Clone A1’, obteve-se a menor e maior média nas
amostras: A6 _Chato 15 e A7 _Moca 9, respectivamente. Como hipbtese para o resultado
obtido para esse fator, da-se a forma com que o café foi submetido a secagem, onde Moreira
(p.28, 2015 apud Borém, 1992) nos diz que a forma (taxa) de secagem influencia na qualidade
do gréo, sendo que para elevadas taxas pode-se encontrar trincas e rupturas no grao e baixas
taxas podem aumentar o risco de deterioracdo do grdo. Assim, levando em consideracdo os
tamanhos de peneira nas quais obtiveram a menor e maior média, nota-se que a amostra
A6_Chato_15, de maior peneira (chato 15), obteve a maior concentracdo de SST quando

comparado a amostra A7_Moca_9, de menor peneira (moca 9).

E entendido que em gréos de peneiras maiores se faz necessario um maior tempo de secagem,
elevando a taxa da mesma e aumentando a deterioragcdo, assim, cumprindo a maior
disponibilidade desses compostos pela ruptura das células como nos diz Mendonca, Pereira e
Mendes (p.240, 2005).
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3.3.2 Acidez Total Titulavel

Quando se busca no café atributos que contribuam com a qualidade da bebida, torna-
se indispensavel o estudo de acidez do grdo. Buscando a caracterizacdo do café em

estudo, analisou-se ATT. Os resultados encontrados, estdo dispostos na tabela 6.

Ao estudar os resultados obtidos por meio da determinacgdo de Acidez Total Titulével,
verificou-se que ha diferencas significativas entre as amostras em estudo, indicando

variacgdes entre as fracGes granulométricas.

Dessa forma, ao analisar a tabela 6, nota-se valores menores e maiores. Sendo a

amostra A3_Moca_13, como menor valor, e A5 _Chato_17, como maior valor.

Ao analisar estatisticamente as amostras, observa-se médias diferentes. Para tal
andlise, torna- se possivel a identificacdo da amostra A5_Chato_17, como a maior
média, diferindo-se das demais. Dessa forma, € sugerido que, por ser estatisticamente
diferente dos demais, esse tamanho do gréo pode influenciar na maior retencdo de

compostos de acidez no cafe.

Ainda, os teores de acidez encontrados no café cru podem sofrer alterac@es de acordo
com os métodos realizados no periodo de pos-colheita. Assim, a depender das
condicdes climaticas durante a colheita e secagem, local de plantio, processamento,
niveis de fermentacdo e estadio de maturagdo do fruto, pode-se obter valores diferentes

para esses compostos. (Mendonca, Pereira e Mendes, p. 240, 2005).

3.3.3 Condutividade Elétrica e Extravasamento Relativo de Eletrdlitos

Segundo Prete (p. 20, 1992), uma das formas de determinar a deterioragcdo do gréo de
café, é por meio do dano de membranas celulares e a perda de sua permeabilidade por
serem um dos primeiros processos que ocorrem para sua posterior degeneragéo,
mostrando aumento da condutividade elétrica em grdos de pior qualidade, quando

analisado sua classificacdo de bebida.

Haja vista, que a Condutividade Elétrica (CE) e o Extravasamento Relativo de
Eletrolitos (REL) estdo diretamente ligados, ja que a condutividade elétrica do grdo é
medida pela quantidade presente de eletrolitos em solucdo. Ainda, através do estudo
da correlacdo de Pearson, que estabelece um nivel de intensidade de relacdo entre as

variaveis (Hendges, Follador e Andres, 2020) obteve-se um valor de 0,98, indicando
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uma correlacdo muito forte entre a Condutividade Elétrica e Extravasamento Relativo

Eletrolitos entre as amostras do ‘Clone Al°.

Na Tabela 9, observa-se valores obtidos de Condutividade Elétrica e Extravasamento
Relativo de Eletrolitos, onde o menor e maior valor sdo encontrados, para ambas
as andlises, nasamostras A1_Bica_Corridae A5 _Moca_17, respectivamente, ficando

claro a relacéo entre 0s componentes quimicos.

Em sua tese, Prete (1992) mostrou ter encontrado valores de condutividade elétrica
variando entre 111,85 ¢ 379,00 pS cm™ g, sendo que os valores obtidos nas anélises

das amostras do Clone Al estdo entre 68 e 170 uS cm?

Sendo assim, ao analisar os valores encontrados, é perceptivel que as amostras do
‘Clone A1’ avaliadas ndo se encontram em uma faixa alta de deterioramento dos graos,
podendo, assim, entender que as amostras se encontram em um bom estado de

conservacao.
3.3.4 Carboidrato e Amido

Uma das principais reagdes que ocorrem durante o processo de torra do café é a Reacao
de Maillard. Nela, ocorre uma série de reacdes quimicas com os carboidratos presentes

que levam a formacéo de compostos de aroma, sabor e cor (Silveira et al., 2015).

Assim, entendendo a complexidade de tal reacdo, nota-se a importancia dos
carboidratos para o gréo. Para Silveira et al (2015), o0 metabolismo dos carboidratos se
comporta de maneira diferente a depender da altitude no qual a planta se encontra.
Atraveés da analise de Amido no café, Silveira et al. (2015), descreveu ter encontrado
valores menores de amido em altitude menores, mostrando a interferéncia climatica

no armazenamento do carboidrato na semente.

Cabe ressaltar, que através da Correlagdo de Pearson, obteve-se um resultado de 0,71,
0 que demostra ser uma correlacéo forte entre o CT e 0 Amido, levando-nos a entender

gue ambos estdo altamente relacionados.
3.3.5 Umidade

A umidade do café no qual sera armazenado esta diretamente ligado a manter a
qualidade da bebida e seu menor tempo de deterioracdo, seja o café especial ou néo.

Para Coradi, Borém e Oliveira (p.182, 2007), buscando uma oferta de café a longo
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prazo e ndo mais a um curto periodo, ha a necessidade de manter a qualidade do grédo
quando for utilizado o método de oferta a longo prazo. Pensando nisso, obter um
controle de umidade ideal para o café é crucial para que ele ndo sofra deterioracdo e

perca sua qualidade inicial.

Para o armazenamento do café apds seu periodo de secagem, € indicado que sua
umidade esteja entre 11 e 12% b.u (IBC, 1977) para garantir que a qualidade de gréo
seja mantida. Trona-se perceptivel, nas amostras em analise, que a umidade dos graos
se encontra abaixo na faixa ideal de armazenamento. A menor e maior média

encontram-se dispostas nas amostras A1 _Bica_Corrida e A6_Chato_15.
3.3.6 Andlise estatistica

Com as analises de compostos quimicos do café realizadas, uma das formas de
caracterizagdo dessas amostras € por meio da realizagdo de Dendograma e
Componente Principal (Figura 2), fazendo com que as amostras em questdo sejam

agrupadas entre os componentes de maiores caracteristicas entre si.

Figura 2- Analise multivariada das amostras de Coffea canephora do ‘Clone A1’, para

as analises fisico-quimicas e quimicas
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*(1) corresponde ao dendrograma; (2) corresponde ao PCA (Componentes Principais).
Fonte: elaborado pelos autores, 2025.

Para uma melhor analise do dendrograma, estudou-o com um corte em 0,10, formando
3 grupos, a saber: Grupo 1: A7 Moca 9; Grupo 2: A2 Chato 19; Grupo 3:
A4 Moca 11, A5 Moca 17, A3 Moca 13 e A6_Chato_15.

Tais grupos encontrados ao analisar o dendrograma, demonstram-se observando o
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gréfico de Componentes Principais (PCA), onde os grupos formados encontram-se

envoltos por uma linha vermelha, indicando seus agrupamentos por similaridade.

A partir das analises quimicas realizadas e seus devidos resultados incluidos em um
Dendograma e PCA, torna-se possivel a identificacdo de cada amostra e/ou o
agrupamento delas por meio da sua similaridade quanto o componente quimico.
Assim, o grupo 1(A7_Moca_11), encontra-se em lados apostos as analises quimicas
em estudo, demostrando ndo similaridade as demais amostras; j& com o grupo 2
(A2_Chato_19) estdo situados em conjunto por conta dos seus teores de Acucar
Redutor (AR) e Amido; no grupo 3 (A4 Moca 11, A5 Moca 17, A3_Moca 13
e A6_Chato_15) as amostras demonstram similaridade a partir dos teores de Acidez
Total Titulavel (ATT), Solido Soluvel Total (SST), Compostos Fendlicos Totais
(CFT), Acidos Clorogénicos (ACG), Extravasamento Relativo de Eletrélitos (REL),
pH, Condutividade Elétrica (CE), Acucar Total (AT) e Sacarose (SAC). Assim, tona-
se possivel atribuir o quimiotipo da amostra de café em andlise, onde
determinadas amostras agrupam-se onde obtém maior similaridade com o0s
componentes quimicos, mostrando que amostras diferentes de uma mesma planta,

ou mesma variedade (Clone Al), pode haver composic¢des quimicas distintas.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, entende-se que a fracdo granulométrica estratificada
exportavel: Chato 15 esta inserida no termo “robusta fino” por ter obtido pontuacao
acima de 80 pontos. Ja para as fracOes granulométricas estratificadas ndo exportaveis:
Moca 9, Moca 11 e Moca 13, encontram-se inseridas no termo “robusta fino” por terem
obtido pontuacdo acima de 80 pontos, tendo, entre elas, a fracdo granulométrica com
maior destaque, sendo o Moca 11, com 83,03 pontos, contribuindo para que o grupo

moca obtivesse pontuacdo maior que o grupo chato.

Em se tratando de analises quimicas, as analises SST, ATT, CE, REL SAC, CT, Amido
e Umidade, encontra-se com significancia a partir da analise de variancia.
Dessa forma, nao hd motivo fisico e quimico, quando o sensorial for favoravel, “café

robusta fino” para nao se consumir cafés fora do padrao de exportagao.
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Capitulo 08

PRIMEIRA CARACTERIZACAO DE Coffea arabica L. CULTIVADA NO
INSTITUTO FEDERAL GOIANO - CAMPUS CERES

Lucas Souza Alves
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Jodo Batista Esteves Peluzio

Telma Machado de Oliveira Peluzio

Cleiton Mateus Sousa

RESUMO: O resultado na xicara que remete a qualidade sensorial do café é devido a
combinacdo de diversos fatores, com destaque para a genética, a influéncia do ambiente, os
processos de colheita e de pos-colheita, a torra e a extragcdo. Dentro da espécie Coffea arabica,
por exemplo, € comum verificarmos diferentes perfis sensoriais em funcdo da variedade ou
cultivar. Da mesma forma, uma mesma cultivar pode apresentar resultados distintos em funcao
da origem de cultivo. Com uma dimens&o continental, o Brasil apresenta diversas origens de
café, com aspectos peculiares de clima, relevo, solos, altitude, dentre outros. Essas origens,
geralmente tendem a resultar em perfil sensorial que remete ao terroir que as caracterizam.
Contudo, essa realidade ndo se aplica para toda a dimensdo geogréafica do pais. Ha diversas
regiGes brasileiras que cultivam café que ainda ndo estabeleceram caracterizacdo de perfis
sensoriais da bebida. Em Ceres, no estado de Goiés, ha um experimento de campo, com treze
anos de existéncia (em 2024), que ainda ndo havia caracterizado a qualidade da bebida por
pontuacdo nem perfis de descritores sensoriais. Este estudo caracterizou, de forma inédita, a
bebida de 11 cultivares de Coffea arabica oriundas de Ceres, estado de Goids, regido de
Cerrado, utilizando-se exclusivamente frutos colhidos no estagio de maturacao, conhecidos por
cereja. As amostras foram processadas por via seca, com secagem a sombra na origem, e
encaminhadas para analise sensorial no Instituto Federal do Espirito Santo — Campus de Alegre.
Todos os cafés estudados foram categorizados como especiais, com pontuagdes superiores a 80
pontos pelo protocolo Specialty Coffee Association of America (SCAA). Os perfis sensoriais
foram descritos com notas de chocolate, doce, noz/cacau, dentre outros descritores. Houve
diferenga significativa de alguns atributos em funcéo da variedade.

Palavras-chave: Cerrado; Café arabica; Caracterizacao sensorial; Terroir.
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1 INTRODUCAO

O café figura entre as bebidas mais consumidas e as commodities mais comercializadas
globalmente, posicdo na qual o Brasil se consolidou como o maior produtor mundial, maior
exportador e 0 segundo maior consumidor (MAPA, 2023). Um ter¢co da producdo mundial
ocorre no Brasil (ABIC, 2021).

Mais recentemente, a categorizagdo do café em fungéo da qualidade sensorial aliada ao aumento
da comunicacao, aceitacdo e consumo propriamente dito dos cafés identificados como especiais
tem reduzido a fragilidade socioecondmica das familias cafeicultoras brasileiras e ampliado
oportunidades de negécios dentro e fora do pais com produtos mais bem precificados. Nesse
ramo, ha maior controle de processos de producdo, de colheita e de p6s-colheita, tudo rastreavel,

0 gque permite elevar aspectos sensoriais, como aroma e sabor (MAPA, 2017).

A expansao da oferta de cafés especiais no Brasil tem sido impulsionada por organizacbes
gestoras das origens produtoras, tanto sob a forma de Indicagfes de Procedéncia (IP), quanto
de Denominagdes de Origem (DO). Até meados de 2024, o pais contava com quatorze origens
reconhecidas; cada uma delas apresentando particularidades de ambiente, métodos de cultivo e
cultivares adaptadas que implicam produtos impares, atendendo a crescente exigéncia do
mercado global (Tarabal; Alves, 2024).

Em contrapartida, cafeicultores de regides com tradicdo recente ou ainda sem selos de origem
controlada buscam suporte de entidades publicas e privada, com objetivo de compreender a
sinergia entre fatores edafoclimaticos, praticas culturais e os avangos em genética e
melhoramento vegetal ja consolidados no pais, os quais viabilizam o incremento qualitativo da
bebida.

No més de abril do ano 2015, a equipe do professor Cleiton Mateus, do Instituto Federal Goiano
— Campus Ceres, com apoio da Embrapa Café, implantou um experimento de campo para
avaliar o desenvolvimento fitotécnico de 35 variedades de café arabica, visando
estabelecimento de recomendacdo técnica a ampliacdo e modernizacdo da cafeicultura no
estado de Goias. Apos seis safras, onze desses materiais se mostraram mais vigorosos e
produtivos, além de apresentarem tolerancia as principais pragas e doencas do cafeeiro. Em
2023, diante da inexisténcia de caracterizacdo da bebida do café a partir dessas plantas, foi

sugerida uma investigacdo que permitisse acrescentar novos conhecimentos a ponto de dar
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suporte a recomendagdo de novos plantios de lavouras no referido estado, com foco em

qualidade.

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar onze cultivares de Coffea arabica,
provenientes de uma lavoura experimental localizada na cidade de Ceres, Goias. Buscou-se,
com isso, identificar materiais genéticos com elevado potencial para bebidas de qualidade
sensorial, sob as condic¢des de cultivo no bioma Cerrado e o processamento de pds-colheita por

via seca.

2 MATERIAL E METODOS

Este estudo utilizou grdos de Coffea arabica provenientes de uma lavoura experimental
conduzida pelo Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, em Goias. A area localiza-se nas
coordenadas geograficas 15°21'01" S e 49°35'58" W, com altitude média de 570 metros. A
colheita das amostras foi realizada de forma seletiva, coletando-se exclusivamente frutos no

estagio de maturacdo cereja, entre os dias 2 e 23 de maio de 2023.

O municipio de Ceres possui clima do tipo A — quente e semiumido, com duas estagfes bem
definidas: a estacdo das chuvas, que vai de novembro a abril, caracterizada por ser um verdo
guente e chuvoso; e a estacdo seca, de maio a outubro, caracterizada por ser um inverno ameno
e seco, tendo como meses mais frios junho e julho. Possui uma precipitacdo pluviométrica

média anual em torno de 1.550 mm.

2.1 Cultivares estudadas e procedimentos metodoldgicos

As cultivares de cafés selecionadas para realizar o experimento foram as seguintes: Acaug;
Acaud Novo; Araponga MG1; Asa Branca; Catuai Vermelho IAC 15; Catucai Amarelo IAC
24/137; Catucai Amarelo 2SL; Paraiso MG H 419-1; IPR 98; Obatd Vermelho IAC1669-20 e
Sarchimor MG 8840.

A obtencg&o das amostras foi realizada de forma seletiva, visando exclusivamente & obtencéo de
frutos no estagio cereja. Eventuais frutos verdes ou imaturos foram removidos por catacéo
manual, enquanto os frutos secos (boias) foram separados por gravimetria, mediante lavagem
em recipientes de polietileno. Apo0s a colheita, as amostras foram encaminhadas para uma

estrutura laboratorial do IFG Campus Ceres, processados por via seca a sombra, separadamente,
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sem possibilidades de contato entre as diferentes cultivares sob secagem.

Diariamente, e por todo o tempo de secagem, as amostras foram revolvidas por, pelo menos, 3
vezes ao dia, visando homogeneizacdo e reducdo do tempo nessa etapa de preparo. Cada
amostra foi ensacada e armazenada em ambiente fresco e protegido da luz quando o teor de
umidade atingiu a faixa de 11,0% a 12,0%, determinada por meio de equipamento GEHAKA,
modelo G 600. A Ultima amostra terminou sua secagem no dia 30 de junho. Todas foram
codificadas, duplamente ensacadas (em papel e plastico) e remetidas ao Laboratério de
classificacéo fisica e bebida do cafeé, do Ifes campus de Alegre, por meio de envio postal, em

caixa de papeldo, aonde chegaram no dia 10 de julho de 2023.

As amostras foram submetidas ao registro de cadeia de custédia, um protocolo rigoroso que
assegura a rastreabilidade e a integridade de cada lote durante todo o processo experimental.
Apos a pesagem, realizou-se uma segunda verificacdo do teor de umidade dos grdos, para
garantir a estabilidade do armazenamento. Essa medicdo foi executada via método néo
destrutivo, utilizando um medidor de umidade digital da marca GEHAKA, modelo G 600
calibrado.

Por ocasido da torra das amostras, foram selecionados gréos perfeitos e peneirados em peneira
16, de acordo com as normas da COB (BRASIL, 2003). Em seguida, os cafés foram torrados,
seguindo as normas da Specialty Coffee Association of America (SCAA, 2008) de modo a
atingir cor na faixa Agtron 55-60 (Pires, 2019). Para tanto, foi utilizado torrador de amostras

da marca Probat, modelo TP2.

Ap0ls 24 horas da torra, os cafés foram submetidos a analise sensorial (prova cega, com
codificacdo) utilizando-se o protocolo oficial da Specialty Coffee Association of America
(SCAA, 2008). Um painel com 4 Q-Graders ficou encarregado da caracterizacédo, avaliando-se
os atributos fragrancia/aroma, sabor, finalizacéo, acidez, corpo, balanco, uniformidade, xicara
limpa, docura, geral e nota total final. E foram caracterizados os descritores sensoriais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os cafés estudados apresentaram classificagdo acima de 80 pontos na analise sensorial,
sendo categorizados como cafés especiais. As pontuacdes médias, bem como os descritores
sensoriais, podem ser verificadas na Tabela 1. As notas finais médias foram obtidas de quatro

repeticOes de cada cultivar, provadas por quatro profissionais.
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Tabela 1 — Descrigdo sensorial e nota final das amostras de café arabica cultivadas em Ceres-GO, por cultivar

CULTIVAR DESCRITORES SENSORIAIS NOTA FINAL

1- ACAUA c?o'colat_e, Enelat;o, §aramelo, bau-nll.ha, castanhzfls, frutaf amarelas, 85,00
citrico, limé&o, laranja, mel, especiarias, floral, finalizacdo prazerosa

5 - ACAUA NOVO chocolfﬂe, ca'ram_elo,~amendoas, castanhas, mel, finalizag&o curta, 82.13
ervas finas, finalizagdo suave

3 - ARAPONGA MG1 ghoPolgtg, _caramelo, mglago, améndoas, castanhas, citrico, laranja, 81.63
limdo siciliano, corpo diluido

4 - ASA BRANCA chocolate, rapadur~a, baynllha, cha, enzm?atlc?o, c?stanha§, 82,81
amendoado, mamdo, leite, frutas roxas, finalizacdo herbacea

5 - CATUAI VERMELHO IAC 15 f:hocolate _ama_lrgo,~ caramelo, amt,andoas, castanhas, ligeiramente 81,53
imaturo, finalizacdo curta e herbacea

6 - CATUCAI AMARELO IAC chocolate, melago, caramelo, baunilha, rapadura, castanhas, aveld, 83.97

24/137 frutas roxas, citrico, leite, corpo diluido, finalizacdo amendoada '

7 - CATUCAI AMARELO 2 SL chocolate ao I?lte, caramel?, baunlllha, rapadura, mel, me_la?o, 81,07

castanhas, améndoas, aveld, duas xicaras azedas na repeti¢éo 2
. hocolate amar ramelo, mel nilh tanhas, frut

8 - PARAISO MG H 419-1 chocolate amargo, cara e,o., e,batil .a,cfalsa~ as, frutas 83.94
vermelhas, frutas roxas, citrico, mamao, finalizag&o curta e suave

9-IPR 98 cho_colla'Fe amargo,_ ca_lramelo_, ra}p_adura,, mel, c.asta.nhaf, avela, 82.69
enzimatico, especiarias, enzimatico, citrico, finalizacdo suave

10 - OBATA VERMELHO chocolate amargo, caramelo, castanhas, citrico, especiarias finas, 83 22

IAC1669-20 finalizacdo amarga ’

11 - SARCHIMOR M 8840 chocolate amargo, baunilha, rapadura, melago, améndoas, castanhas, 82,72

especiarias, corpo diluido, citrico, finalizagdo suave

Fonte: os autores.
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O café Acaud apresentou o melhor resultado na analise sensorial (85,0 pontos), sendo
seguido pelo Catucai Amarelo IAC 24/137, Paraiso MG H 419-1 e Obata Vermelho
IAC1669-20, todos acima de 83 pontos. Os demais cafés variaram de 81,53 (Catuai
Vermelho IAC 15) a 81,82 (Asa Branca). Segundo o Consoércio Pesquisa Café (2011),
a cultivar Acaud tem apresentado alta resisténcia a seca e maturagdo intermediéria.
Registra-se aqui que a maioria das onze cultivares estudadas foram implementadas em
Ceres-GO a partir das indicacOes de adaptacao ao clima de Cerrado (Fundacéo Procafe,
2025).

Para atingir pontuac@es elevadas os descritores sensoriais de café devem ser positivos,
maltiplos e de intensidade média a alta. Para o Acaud, todos os descritores remetem a
aspectos positivos conforme descrito pelo Léxico Sensorial publicado pela World
Coffee Research e que constitui a base da roda de sabores do café arabica, (WCR,
2026). As descricdes encontradas para a cultivar Acaud: melaco, caramelo, mel,
baunilha, estdo inclusos no grupo “Doce”; chocolate e castanha, estdo inclusos no
grupo “Noz/Cacau’; citrico, limao e laranja, no grupo “Frutado”; floral, encontra-se no
grupo “Floral”; e especiarias no grupo “Especiarias”, sendo, dessa forma, todos
pertencentes a grupos que demonstram qualidades positivas aos cafés, ja que a parte

superior da roda de sabores dispde tais caracteristicas (WCR, 2026).

A cultivar Catuai Vermelho IAC 15 apresentou menor nota na analise sensorial devido
a ocorréncia de notas de gréos verdes e imaturos. Sua descri¢do ficou da seguinte
forma: chocolate amargo, caramelo, améndoas, castanhas, ligeiramente imaturo,
finalizacdo curta e herbacea (Tabela 1). Uma hipdtese que pode ser considerada quanto
a presenca de gréos imaturos é a interferéncia do clima (baixo indice pluviométrico e
altas temperaturas), que permite falsa percepcdo dos frutos de algumas cultivares e

certos ambientes de estarem no ponto ideal de colheita (Alves, 2020).

Dentre as citacdes de descritores sensoriais percebidos pelo painel de degustadores, ha
um grupo que se manteve sempre presente, com destaque para o chocolate (variando
de chocolate ao leite a chocolate amargo), melaco, caramelo, baunilha, castanhas,
acidez citrica e finalizacdo curta e suave. As descricBes chocolate, améndoas e
castanhas, pertencem ao grupo denominado ‘“Noz/Cacau”, na Roda de Sabores,
enquanto caramelo, melagco e baunilha pertencem ao grupo “Doce”, ambos

enguadramentos que reconhecem aspectos desejaveis ao aroma e ao sabor do café.
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Nem sempre um café caracterizado como especial apresenta somente descritores
sensoriais positivos. Nota-se, por exemplo, que o cafe Catuai Vermelho IAC 15
apresentou os descritores chocolate amargo, caramelo, améndoas e castanhas, mas
também os descritores imaturo e herbaceo, o que contribuiu para a reducdo de sua
pontuacdo final. Ainda cabe dizer que as caracteristicas encontradas nesse material
podem estar correlacionadas a época de maturacdo dos frutos ou até mesmo a sua

adaptacéo ao clima Cerrado.

Os resultados obtidos da andlise sensorial também foram submetidos a analises
estatisticas por atributo que compde a nota final de cada café. Na Figura 1 é possivel
verificar a distribuicdo de notas, nota média e desvio-padrdo das notas por atributo do

protocolo SCAA, a partir das quatro repeticGes dos onze cafés estudados.
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Figura 1- Distribuicdo de notas, nota média e desvio-padrdo dos atributos fragrancia/aroma (FRARO), sabor, retrogosto (RETRO), acidez, corpo,
uniformidade de xicara (UNIF), balanco (BALAN), xicara limpa (XICLI), geral e nota final (NOTAFIN) a partir das onze cultivares (em

quadruplicata)
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Fonte: os autores.
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O atributo dogura ndo apresentou nota diferente de 10 em todas as cultivares, razao pela
qual ndo consta da Figura 1.

Os cafés Asa Branca, Catuai Vermelho IAC 15 e Obatd Vermelho IAC 1669-20
apresentaram notas de imaturo, finalizacdo amarga a aspera, caracteristicas estas que
reprimiram a expressdo sensorial dos referidos cafés. Segundo Teixeira (1984), os gréos
considerados imaturos comprometem a qualidade da bebida, sendo um agravante,
gerando dificuldade entre os provadores, com distin¢do entre os atributos. No entanto,
mesmo havendo tais caracteristicas, as amostras ainda se enquadram na categoria
especial. O que se espera de um processo mais bem conduzido de colheita e pds-colheita
é ampliar a complexidade e intensidade dos descritores sensoriais e, assim, melhorar a

pontuacao dos cafés.

O café Catucai Amarelo 2 SL, mesmo obtendo pontuacdo que o enquadrou como
especial, e apresentando os descritores chocolate ao leite, caramelo, baunilha, rapadura,
mel, melago, castanhas, améndoas e avela (alta complexidade de notas doces, portanto),
ficou limitado em pontuacdo média (81,97) devido ao aparecimento de duas xicaras
azedas em uma das repeticdes (em um total de quatro repeticBes, como descrito na
metodologia) (Tabela 1). A Figura 1 também apresenta essa ocorréncia, quando a nota
de xicara limpa (XICLI) e uniformidade (UNIF) é igual a 8, enquanto para todas as

demais cultivares a nota é 10 para esses dois atributos.

Ainda, dentro das analises estatisticas, foi elaborado um dendrograma (Figura 2) para
agrupamento das amostras, por dissimilaridade, avaliando o comportamento de seus

descritores sensoriais.
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Figura 2 — Dendrograma de dissimilaridade considerando as caracteristicas sensoriais
individuais dos cafés estudados. As cultivares sdo assim identificadas: 7 (Catucai
Amarelo 2SL), 1 (Acaud), 2 (Acaud Novo), 3 (Araponga MG1), 4 (Asa Branca), 5
(Catuai Vermelho IAC 15), 6 (Catucai Amarelo 24/137), 8 (Paraiso MG H 419-1), 9
(IPR 98), 10 (Obatéd Vermelho IAC 1669-20), 11 (Sarchimor MG8840)
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Fonte: os autores.

No dendrograma acima, o corte foi feito a altura de 0,4 de dissimilaridade. Dessa
forma, atribui-se a formacdo de 5 grupos, agrupados em termos de descritores
sensoriais. Para tanto, os grupos sao formados pelos cafés: Grupo 1: Catucai Amarelo
2SL; Grupo 2: Acaud; Grupo 3: Acaua Novo, Araponga MG1 e Catuai Vermelho IAC
15; Grupo 4: Asa Branca, IPR 98, Obatd Vermelho IAC 1669-2011 e Sarchimor
MG8840 e Grupo 5: Catucai Amarelo 24/137 e Paraiso MG H 419-1.

O destaque do Grupo 1 é a condicéo do cafe Catucai Amarelo 2SL, que se separa dos
demais devido aos atributos de uniformidade e xicara limpa, por apresentar o defeito

“acético”, que traz azedume a bebida.
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Para o Grupo 2, que tem como Unico café o Acaud, e em consonancia com a
caracterizacdo descrita na Tabela 1, observa-se que tal cultivar obteve a maior pontuacéo
e 0s descritores sensoriais mais complexos, o que o distingue como o mais bem pontuado

café dentre os estudados.

As cultivares que se agruparam no Grupo 3, possuem descritores menos complexos, o
que, ao final da analise sensorial, determinam cafés com pontuagdo intermediéria.

Dentre tais descritores, podem-se destacar: corpo diluido e finalizacdo curta.

No Grupo 4, as cultivares agrupadas apresentam como destaque pontuacdes proximas e

os descritores sensoriais chocolate, especiarias e citrico.

Para o Grupo 5, observa-se que os cafés se agrupam devido as suas caracteristicas
sensoriais proximas, sendo elas: chocolate, caramelo, frutas roxas e citrico e, também,
por sua pontuacgdo, sendo: 83,97 (Catucai Amarelo 24/137) e 83,94 (Paraiso MG H 419-

1), como descrito na Tabela 1.

A analise dos perfis dos cafés estudados sugere gque, além da influéncia do clima nas
futuras safras, melhorias permanentes nos processos de colheita e de pds-colheita
podem interferir positivamente no comportamento do mesmo plantel de cultivares do

referido experimento em Ceres-GO.

4 CONCLUSOES

O presente estudo cumpriu seu objetivo central ao caracterizar sensorialmente onze
cultivares de Coffea arabica L. cultivadas em Ceres-GO, demonstrando que a regiéo

possui aptiddo para a producado de cafés especiais.

As principais conclusdes que respondem aos problemas e propostas levantados na

introducdo sé&o:

Potencial de Qualidade Superior: Todas as cultivares avaliadas atingiram pontuacdes
acima de 80 pontos no protocolo SCAA, categorizando-as como cafés especiais. 1sso
confirma que a sinergia entre 0 material genético disponivel, o bioma Cerrado e 0s
procedimentos de colheita e de pos-colheita adotados séo eficazes para a obtencdo de

bebidas de alto valor agregado na regido.
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A cultivar Acaud apresentou o0 maior potencial qualitativo (85 pontos), revelou-se a mais
promissora para produtores que buscam complexidade sensorial (notas florais e

frutadas) dentre as estudadas.

A influéncia do clima e manejo adotados até a secagem podem ter resultado em notas
herbaceas de alguns cultivares como o Catuai Vermelho IAC 15 e defeitos acéticos
isolados (Catucai Amarelo 2SL). Em outras palavras, a maturacdo acelerada pelas altas
temperaturas locais exige um monitoramento constante para evitar a colheita de gréos

imaturos ou fermentacdes indesejadas na secagem.
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Capitulo 09

CARACTERIZACAO FENOTIPICA DE CLONES DE CANEFORA AOS 18
MESES APOS TRANSPLANTIO

Mardoqueu Arcanjo Machado Thiengo
Micael Machado Thiengo

Jodo Batista Esteves Peluzio

Jeferson Luis Ferrari

Mauricio Novaes Souza

Jodo Batista Pavesi Siméo

Alessandra Cunha Lopes

RESUMO: o objetivo do trabalho foi caracterizar vegetativamente clones de café
canéfora apds 18 meses de transplantio. O experimento foi desenvolvido no sitio
“Conquista”, propriedade do cafeicultor Ronaldo Thiengo, distrito de Piagu, municipio
de Muniz Freire, Espirito Santo. Foram utilizados 6 clones (‘Verdim’, ‘2B’, ‘P1’, ‘P2’,
‘LB1’ e “‘A1’), cultivados a 570 m de altitude e no espagcamento de 2,5 x 0,8 m. Em cada
clone foram coletadas informacdes de altura, do didmetro do caule, do maior didametro da
copa, do numero de ramos plagiotropicos por tergo e por planta, do nimero de nés, e do
numero de folhas. Para todas as caracteristicas avaliadas, foram observados coeficientes
de variacdo numa amplitude de 7,45 a 28,63%. Os clones de maior altura, didmetro médio
da copa e diametro médio do caule foram o ‘2B’ ¢ 0 ‘Al’, sendo os valores médios
encontrados, respectivamente, 91,57 cm, 134,93 cm e 30,31 mm. O nimero médio de
ramos plagiotropicos e de nos por clone foram maiores em ‘Verdim’ e ‘P1°, com médias
de 61,93 e 65,9, respectivamente, demonstrando a variacdo no comprimento do entrend
entre os gendtipos. Também em ‘Verdim’ e ‘P1” encontrou-se 0 maior nimero médio de
folhas, sendo este de 1.187,16 no conjunto dos clones. Os resultados denotam a variacao
do crescimento vegetativo entre os clones, sugerindo a necessidade de poderem ser
ajustados os espacamentos de plantio para cada clone estudado.

Palavras-chave: Altitude; Coffea canefora; Conducéao; Crescimento; Gendtipos.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a cafeicultura assume grande importancia dentre as cadeias produtivas do
agronegocio, encontrando-se em todas as regides e sendo praticada por um amplo numero
de produtores, gerando emprego e renda. Esta cafeicultura assenta-se em duas espécies,

comumente identificadas como arabica e canéfora.

O cultivo de Coffea canephora contribui com cerca de 30% da producdo nacional,
destacadamente nos seguintes estados: Espirito Santo, Rondénia, Minas Gerais, Mato
Grosso, Bahia e Rio de Janeiro. Conforme Ferrédo (2015), O Coffea canephora cultivado
no Brasil, conilon e robusta, origina-se dos grupos Guineano e Congolés, havendo

hibridos entre eles.

No Espirito santo, maior produtor brasileiro da espécie, tem-se maior utilizacdo de
genotipos do Grupo Guineano, comumente identificadas como conilon, especialmente as
desenvolvidas pelo Instituto Capixaba de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural

(Incaper).

Os grupos apresentam caracteristicas proprias quanto a diversas caracteristicas
vegetativas e produtivas, especialmente afetadas pelas condi¢bes edafoclimaticas, o
mesmo ocorrendo com os hibridos obtidos entre genotipos de diferentes grupos (Marré,
2026).

A cafeicultura de canéfora no Espirito Santo tem passado por mudancas em relacdo aos
materiais genéticos cultivados, havendo forte multiplicacdo e implantacdo de lavouras
com clones, muitos dos quais provenientes da Regido Norte do pais. Tais clones fazem
parte de uma estratégia relativamente recente dos produtores em escolher o que plantar,

em arranjos com identidade prépria e variada.

Tal pratica tem suplantado gendtipos consolidados e tecnicamente estudados pelo 6rgao
de pesquisa agropecudria do estado, sem validacdo técnica, mas certamente corroborada
por ganhos em produtividade. Tais clones ainda ndo foram tecnicamente estudados no
ES, o que gera davidas quanto a sua identidade e também em relacdo a capacidade

produtiva e manejo.

Diante o exposto, 0 objetivo do presente trabalho foi caracterizar vegetativamente clones
de canéfora aos 18 meses do transplantio, cultivados em altitude aproximada de 577 m,

sob manejo irrigado, no Sul do Espirito Santo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

O crescimento vegetal encontra na literatura diversas definigdes, sendo que a mais
amplamente utilizada refere-se a “toda e qualquer mudanga quantitativa que ocorra
durante a vida da planta” (Felippe, 1986), podendo ser visualizada e medida de diversas
maneiras, considerando a planta como um todo e, ou, isoladamente, em avaliacfes de

6rgdos especificos, como caule, ramos, raizes, dentre outros.

A analise de crescimento tem como objetivo descrever o desempenho das espécies
crescendo em condigdes de ambiente natural ou controlado. Para Braganga et al. (2007),
esta andlise expressa as condigdes morfofisiologicas da planta e avalia sua produgédo
liquida, derivada do processo fotossintético, sendo o resultado do desempenho do sistema

assimilatério durante certo periodo.

Segundo Fonseca et al. (2004) as variedades de café conilon apresentam inumeras
diferencas entre si. Para se estabelecer talhdes uniformes desse café, de acordo com Marré
(2018), é pratica comum utilizar variedades clonais, sendo cada uma composta por um

determinado namero de clones, os quais se distinguem entre si pelo fendtipo.

Segundo Partelli et al. (2010), para os estudos de caracterizagdo fenotipica, o principal
parametro de avaliacdo do crescimento vegetativo é a altura, visto que ela se refere a
capacidade de crescimento rapido. Tatagiba et al. (2009), citam que o diametro do colo e
a producdo de matéria seca também sdo parametros importantes nos estudos de
caracterizacdo de crescimento. Dalcolmo (2012) e Rodrigues et al. (2012), citam que
também sdo pardmetros constantemente usados nas avaliacdes de crescimento o vigor, a
arquitetura da planta, a resisténcia a ferrugem do cafeeiro (Hemileia vastatrix), a

produtividade, a estabilidade de producéo, e a tolerancia aos estresses bioticos e abidticos.

Em relacdo ao efeito da altitude no crescimento vegetativo Fritzsons et al. (2008), relatam
que a temperatura € influenciada pela altitude, havendo acréscimos ou decréscimos de
temperatura, conforme haja elevacdo ou reducéo da altitude respectivamente. Taques et
al. (2015), caracterizam o Estado do Espirito Santo como portador de um quadro natural
diversificado com diferentes ambientes climéaticos, o que permite que o cultivo das

variedades de café conilon também seja feito em regides de baixas altitudes.

Ao caracterizar os gendtipos, Partelli et al., (2006) relatam que a maior parte das mudas
usadas em plantios comerciais de canéfora sdo provenientes de estacas (clones). Um

clone, segundo Ferrdo et al. (2017), é propagado de forma vegetativa, por meio de garfos,
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gemas e principalmente, estacas, e sdo derivados geneticamente de uma planta, portanto,

séo geneticamente idénticas entre si e a planta que lhes deu origem.

Ao avaliar os beneficios que a escolha pela propagacéo vegetativa do conilon pode trazer,
Taques et al. (2015) citam as altas produtividades que podem ser alcancadas, 0 maior
tamanho e uniformidade de maturacdo dos grdos, a melhor qualidade dos grdos e o

escalonamento da colheita utilizando clones de ciclo precoce, médio e tardio.

O produtor esta sempre em busca de novos gendtipos, clones, que tragam, a principio,
maior produtividade, sendo estd uma das principais caracteristicas avaliadas em
programas de melhoramento de canéfora. Levando em conta a existéncia da
autoincompatibilidade gametofitica, o que demanda a combinagdo de clones compativeis

a campo.

Na cafeicultura clonal, o plantio de clones ndo compativeis pode comprometer a
produtividade e a qualidade dos gréos devido a menor eficiéncia da polinizagdo e aumento
na taxa de grdos do tipo moca (Ferrdo et al., 2007). Embora avaliacdes no centro de
origem indiquem a existéncia de até cinco formas alélicas do gene S (Omolaja e Fawole,
2004), observacdes de campo indicam a ocorréncia de apenas trés formas alélicas na
expressdo desta caracteristica em germoplasma brasileiro (S1, S2 e S3) (Conagin e
Mendes, 1961; Ferrdo et al., 2007).

Os clones estudados foram caracterizados sob diversos aspectos por Partelli et al. (2022),
que disponibilizou dentre outras, as seguintes informagdes: “ ‘Clone Verdim’ - é de
origem incerta. Passou a ser considerado superior quando cultivado na propriedade de
José Valiatti, municipio de Jaguaré, sendo inicialmente multiplicado por Jailson Antonio
do Nascimento; ‘Clone 2B’ — corresponde ao clone 12 V da variedade clonal ‘Vitoria —
Incaper 8142’; ‘Clone P1’ - gendtipo selecionado pelo produtor Paulo Benacchi, no
municipio de Marilandia — ES; ‘Clone LB1’ - foi selecionado em Sooretama pelo
viveirista e produtor rural Antonio Luiz Bachetti, o popular Tonin Bachetti; ‘Clone A1’ -
gendtipo vigoroso, produtivo e de ciclo médio de maturacdo, propagado/difundido,

inicialmente, por lvan Milanez e Hélio Dadalto. Também conhecido por H e H1.

O ‘Clone P2’ - foi originalmente identificado dentro de lavouras comerciais no Norte do
Espirito Santo — regido de municipios altamente produtores como Jaguaré, Sdo Mateus

e Sooretama.

E importante destacar que todos 0s materiais se originaram em lavouras no Espirito Santo.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Caracterizacao da lavoura

O experimento foi desenvolvido no Sitio Conquista, propriedade do cafeicultor Ronaldo
Thiengo, localizado na entrada da comunidade de Fortaleza, distrito de Piagu, municipio
de Muniz Freire, Espirito Santo. A lavoura utilizada no trabalho possui esta a uma
Latitude 20° 20” 51°° S e Longitude 41° 23’ 58’ e altitude de 577 m no ponto central da
lavoura (GOOGLE EARTH, 2019).

De acordo com a ultima atualizacdo da Classificacdo Climéatica de Kdppen e Geiger
(1928) feita por Alvares et al., (2014), a cidade de Muniz Freire esta classificada com o
clima do tipo "Cfa", ou seja, clima temperado quente, sem estacdo seca no inverno. A
temperatura média do més mais quente € superior a 22 °C e a do més mais frio, inferior a
18 °C.

A precipitacdo média do més mais seco € superior a 60 mm. Segundo o INCAPER (2020),
0 municipio possui uma precipitacdo media anual de 1.373,8 mm, que é dividida em dois
periodos, um chuvoso, entre 0os meses de outubro a abril, com um total de 1.190,8 mm, o
que corresponde a 86,7 % do total acumulado anual e um periodo menos chuvoso entre
0s meses de maio a setembro, com um total de 183 mm que corresponde a 13,3 % do

total.

A area, anteriormente era cultivada com espécies olericolas. Para andlise foi feita uma
avaliacdo fisica e quimica do solo, para qual foi gerada uma recomendacéo de adubacéo.
Em avaliacdo, escolheu-se o espagcamento de 2,50 m x 0,80 m, com 5.000 plantas por
hectare. Para a implementacdo da lavoura, as covas foram feitas com um perfurador de
solo motorizado, sem remogéo de terra, com 25 cm de diametro e 40 cm de profundidade,

com volume de 0,0196 m3,

A adubacéo de cova foi calculada para o volume tradicional, conforme as recomendagdes
para o uso de corretivos e fertilizantes de Minas Gerais: 52 aproximacao (Ribeiro et al.,
1999) e adaptada para o volume real. Apds adubadas, as covas permaneceram sem mudas

por 50 dias.

O transplantio foi realizado no inicio de agosto de 2020, quando entdo foi também
implantado o sistema de irrigacdo por gotejamento, com gotejadores entre plantas na

linha. Durante a fase de pegamento das mudas, por 60 dias, o sistema de irrigacdo foi
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acionado em dias alternados.

Foram utilizados 6 clones de café conilon (‘VERDIM’, ‘P1°, ‘P2’, ‘2B’, ‘LB1’ ¢ ‘Al’),

com conducdo deixando-se 2 ramos ortotropicos por cova, de forma natural.

O manejo da lavoura no primeiro ano implicou na manutencdo das linhas livres de
competicdo com plantas daninhas, em faixa de 1 m de largura e, 0,5 m para cada lado.
Entre linhas, foi realizado cultivo de milho, linha Unica, somente no primeiro ano. Em

seguida, manteve-se 0 mato rogado.
3.2 Delineamento experimental

O delineamento experimental adotado foi de blocos casualizados, com 6 tratamentos
(clones) e 3 repeticGes, blocos. As parcelas foram formadas por 8 plantas Uteis, rodeadas
por bordadura dupla, intra e entre blocos. A organizagdo experimental encontra-se na
Figura 1.

Figura 1 — Desenho esquematico com a disposicdo das linhas e das repeticdes na area do
experimento
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3.3 Caracteristicas avaliadas

Aos 18 meses apds transplantio, foram coletadas informacGes sobre as seguintes
varidveis: altura da planta; didmetro da copa; didmetro do caule; nimero de ramos
plagiotropicos por clone; numero de ramos plagiotrépicos por clone e por ter¢o; nimero
de néds por clone; nimero de nds nos ramos plagiotropicos por clone; nimero de nds por
ramo plagiotrépico; nameros de ramos plagiotropicos; numero de folhas por ramo

plagiotrdpico por clone.

A altura da planta foi medida utilizando régua graduada a partir do colo até a Ultima gema
apical do ramo ortotropico. O diametro da copa foi medido com uma régua graduada,
colocada transversalmente aos ramos ortotropicos, onde se mediu a maior distancia entre
o0 primeiro par de folhas presentes nos ramos plagiotropicos opostos. J& o didmetro do
caule foi medido na altura do colo do cafeeiro, utilizando-se um paquimetro. O nimero
de ramos plagiotrépicos foi determinado a partir da contagem direta ao longo dos ramos
ortotropicos primario e secundario. Para obter o nimero de nds nos plagiotropicos,
efetuou-se também a contagem direta, dos ramos ortotropicos primario e secundario. O
namero de folhas foi obtido através da contagem direta das folhas por ramo ortotropico,
considerando todos os plagiotropicos.

3.4 Tratamento dos dados

Os dados foram tabulados e eles foi aplicada estatistica descritiva envolvendo média e

coeficiente de variacao.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Altura dos ramos ortotrdpicos

Nas avaliacdes de crescimento, foi possivel verificar valores diferentes entre os clones
estudados, sendo essa resposta o resultado, provavelmente, do efeito dos genoétipos, do

ambiente e da interagdo gendtipo x ambiente (Figura 2).

Observou-se que a altura média dos clones, considerando o ramo ortotropico primario,

(ROP), foi de 101,93 cm, sendo maior no clone ‘2B’ ¢ menor, no ‘P2’.

Ferrdo (2004) e Ferrdo et al. (2007) estudaram a interacdo GA e a adaptabilidade e

estabilidade de producdo em 40 gendtipos, avaliados por sete safras em dois locais do
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Espirito Santo. Foram observadas variacdes das caracteristicas em funcdo dos Ambientes

e Genotipos, bem como interacfes duplas e triplas envolvendo os fatores anteriores

somados aos locais.

Figura 2 - Altura media dos ramos ortotropicos primario (ROP) e secundario (ROS), por

clone, aos 18 meses apds transplantio de canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
Dalcolmo (2012), em Pacotuba, distrito de Cachoeiro de Itapemirim, ES, a 110 m de
altitude, avaliando 22 gendtipos de conilon aos 12 meses de idade, encontrou
comprimento médio do ramo ortotropico igual a 109,58 cm de altura, sendo que o

gendtipo de maior altura mediu 128,26 cm e o de menor, 80,71 cm.

Ao se comparar o0s resultados encontrados por Dalcolmo (2012) com os do presente
trabalho, ficam evidentes as diferencas, ressaltando que no primeiro, a avaliacéo foi
feita em plantas seis meses mais jovens e em ambiente com clima mais quente por se

tratar de lavoura em cota 450 m abaixo da que é objeto deste estudo.

E possivel utilizar dados indiretos para predigdes. No presente caso, pode-se considerar
que ha correlacdo entre altura das plantas e produtividade, sendo esta de baixo valor e

ndo pode ser utilizada de forma Gnica para este fim.

A correlacdo de Pearson entre a altura de plantas de café conilon (Coffea canephora)
e a produtividade geralmente varia de fraca a moderada, situando-se de forma geral
entre 0,20 e 0,45, dependendo da idade da lavoura, do gendtipo (clone) e das praticas

de manejo (como podas e irrigacdo) (SILVA et al., 2025).

De qualquer forma, ficou evidenciada maior altura para o ortotrépico primario
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considerando os ‘Clones 2B e A1’ (Figura 2). O ‘Clone P2’ foi o que apresentou a

menor altura.
4.2 Diametro do caule e da copa

Na Figura 3, os clones ‘2B’°, ‘P1’ e ‘P2’ se mantiveram iguais em seus resultados. Do
maior valor de didmetro de caule, que ¢ do clone ‘Al’, em relacdo ao de menor valor,

clone ‘Verdim’, tem-se 11,09 mm.

Dalcolmo (2012), avaliando 18 gend6tipos promissores na regido de Castelo- ES, obteve
valores inferiores aos encontrados neste trabalho, a 110 m de altitude, considerando

plantas com 12 meses apos transplantadas.

Nacif (1997) relata que o caule do cafeeiro esté inteiramente ligado a altura das plantas e
ao didmetro da copa. O autor, infere que o caule tem crescimento continuo até os 2,5 anos
de idade e que apés esse periodo, seu crescimento passa a ter uma progressdao menor

havendo, entdo, ganhos principalmente em didametro da copa.

De qualquer forma, os ‘Clones Al e 2B’ continuam sendo os que apresentaram maiores

valores de didametro do ramo ortotropico primario, diametro do caule (Figura 3).

Em trabalho realizado com o ‘Clone A1’, Reis et al. (2025) encontraram valor médio de

9,42 mm, bem abaixo dos valores encontrados no presente trabalho.

E importante relembrar que tais valores variam muito com a idade das plantas, o genétipo,

0 ambiente e a relagdo gendétipo x ambiente.

Figura 3 - Diametro médio do ramo ortotrépico primario (ROP) por clone, aos 18 meses

apos transplantio de canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
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Na Figura 4, tem-se o didmetro médio da copa dos clones, independentemente do RO.
Observou-se variagao de até 51,1 cm entre os extremos, ‘2B’ e ‘Verdim’,
respectivamente. A presente caracteristica e suas variagdes apontam na direcdo de
alteracGes de espacamento quando a campo, sendo que plantas de didmetros menores
podem ocupar areas menores e assim, serem mais proximas na linha enquanto plantas de

diametro maior, seguem sentido oposto.

Figura 4 - Diametro médio da copa por clone, aos 18 meses apds transplantio de canéfora
em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.

Considerando em conjunto as caracteristicas altura de planta (Figura 2) com diametro de
copa (Figura 4), pode-se refinar possiveis estratégias de conducdo, incluindo espacamento
e nimero de ramos plagiotropicos por planta. E necessério ter em mente que o ciclo
completo de conilon com a aplicacdo da poda programada de ciclo, PPCC (VERDIN et
al., 2010), se completa com 5 anos, o que demandaria, pelo menos, 0 acompanhamento

do comportamento vegetativo das plantas por igual periodo.

“Verdim’ et al. (2018), avaliando os efeitos do adensamento sobre o didmetro da copa de
plantas de cafeeiro conilon, utilizando 0,75 m e 1 m entre plantas, obtiveram valores
médios de 1,80 m e 2,00 m, respectivamente, quando a planta era conduzida com 2 hastes,
ndo havendo diferenca estatistica quando conduzidas com 3 hastes. Com aumento no
numero de ROs por planta, houve gradual diminuicdo do diametro da copa, mesmo

aumentando o espacamento entre plantas.
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4.3 Numero médio de ramos plagiotropicos por clone

O ndmero médio de ramos plagiotrépicos por clone, considerando todos os ROs,
encontra-se na Figura 5. O clone ‘Verdim’ foi o mais abundante em RPs, caracterizando-
0 como de porte pequeno e copa compacta até o presente momento. Por outro lado, o
‘Clone P2’ ficou aguém da média entre clones, o que reforca a ideia de que 0 manejo de

conducdo empregado para este clone deve ser diferente dos demais.

Fica evidente que a altura da planta, aqui medida pela altura do ramo ortotropico primario,
ndo representa exatamente o comportamento da planta quanto ao ndmero de ramos
plagiotrépicos, sendo necessario o acompanhamento do comprimento médio dos

entrends, que nos ‘Clones Verdim e P1° se mostraram mais curtos, numa leitura indireta.

Figura 5 - Numero médio de ramos plagiotrépicos por clone, aos 18 meses ap0s

transplantio de canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
4.4 Numero de nés na planta

Outro fator ligado ao potencial produtivo segundo CANNELL (1975), esta relacionado
ao numero de nés encontrados na planta (Figura 6), que, em compensacao,

principalmente no ‘Clone ‘Verdim’, apresenta-se com uma grande quantidade de nés.

Esta variavel, relacionada a altura e ao diametro da copa, faz com que o gendtipo
possua internddios curtos. A percepcao inversa recai sobre o ‘2B’°, que levando em
consideracdo as mesmas variaveis citadas, apresenta internodios longos. Os demais

clones se mantiveram equilibrados em relacéo a outras caracteristicas.
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Figura 6 - Numero médio de nés por clone, aos 18 meses apos transplantio de canéfora
em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
4.5 Nimero de nds nos ROs e por ramo plagiotrépico

Os dados relacionados ao numero de ndés nos ROs e por ramo plagiotropico estdo

indicados nas Figuras 7 e 8, respectivamente.

Figura 7 - Numero médio de n6s nos ramos plagiotropicos por clone, considerando,
isoladamente, os ramos ortotropicos primarios (ROP) e secundarios (ROS), aos 18 meses

apos transplantio de canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
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Figura 8 - Numero médio de nos por ramo plagiotrépico (RP) por clone, aos 18 meses apds
transplantio de canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.

O namero de n6s nos ROs indica que ha certo grau de estiolamento destes, em funcéo
do auto sombreamento, mesmo quando se considera os clones ‘Verdim’ e ‘P1°, com
pequena diferenca de altura entre os ROPs e ROSs (Figura 2). Por outro lado, quando
esta diferenga em altura é grande, clones ‘2B’ ¢ ‘P2’ (Figura 2), o auto sombreamento

atua, provocando estiolamento e maior redugcdo no numero de nés.
4.6 Numero de folhas

Os dados da Figura 7 e 8 tem relacdo direta com os dados apresentados na Figura 9,
uma vez que o numero de nos por planta tem correlagdo com o numero de folhas nas
plantas por RO, na qual quanto maior o nimero de nds, maior sera o numero de folhas.
Os clones ‘Verdim’, ‘P1’ ¢ ‘A1’ tiveram maior numero de folhas em comparagdo a
média.

Figura 9 - Namero médio de folhas por clone, aos 18 meses apds transplantio de canéfora
em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
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A producdo de folhas no café conilon tem relacéo direta com a formacéo de nés nos ramos
laterais e, provavelmente, segue 0 mesmo padrdo de crescimento dos, RPs, ou seja, é
intensa na primavera/verdo e minima, no outono/inverno. Nesse contexto, os valores da
Figura 10, mostram uma baixa variacdo na média de folhas por RP, destacando-se 0s
clones ‘Al1°, ‘P1’ e ‘2B’ que ficaram com valores acima da média. Se destaca
negativamente o clone ‘LB1°, que teve valores menores em comparagdo com o clone
‘Verdim’, isso se deu pelo fato de que o clone ‘LB1’ apresentou menor nimero de nos

por ramo plagiotropicos e com internddios maiores.

A quantidade de folhas esta ligada a area foliar disponivel no ramo plagiotropico que sera
usada para sustentar a producao de frutos no mesmo, disponibilizando maior quantidade
de fotoassimilados que poderéo ser direcionados para a formagéo dos frutos (CHRISTO,
2017).

Figura 10 - Numero médio de folhas por clone, aos 18 meses ap0s transplantio - Numero
médio de folhas por ramo plagiotrépico por clone, aos 18 meses apds transplantio de

canéfora em altitude de 577 m
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Fonte: os autores.
4.7 Coeficientes de Variacao

Na analise estatistica dos dados, realizada de forma individual e descritiva para cada
clone, os coeficientes de variagdo experimental, para as variaveis vegetativas estudadas
estiveram dentro da faixa de 7,45% a 28,63% (Tabela 1).

Os coeficientes de variacdo (CV) de caracteristicas vegetativas do café Conilon (Coffea
canephora) funcionam como indicadores de precisdo experimental e dispersdo dos dados

agrondmicos.
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O clone de maior CV foi o ‘Clone Verdim’, que apresentou maiores valores para ALT,
DMC, NRP, NN e NF (Tabela 1). Por outro lado, o clone de menores valores de CV foi

o ‘Clone A1°’, para todas as caracteristicas, exceto NN e NF.

Os valores medios de CV para todas as caracteristicas variaram entre 11,72 % para ALT
e 23,37 % para NF (Tabela 1).

Dalcolmo (2012), ao estudar diversas caracteristicas em 22 genotipos de canéfora com 12
meses apos o transplantio encontrou os seguintes valores para as caracteristicas idénticas
as estudadas neste trabalho: ALT (8,12%), DMC (6,92%), NRP (10,21%), NN (8,89%),
DC (7,53%) e NF (10,92%). Em funcéo dos resultados, é possivel avaliar a presenca de

diferencas entre os valores, apesar de serem relativamente proximos.

Segundo Gomes et al. (2019), valores de CV < 10% estdo relacionados a excelente
conducdo experimental, enquanto valores entre 10 a 20%, boa conducéo experimental e

entre 20 e 30%, conducédo experimental regular.

Também se pode inferir que clones com menores valores de CV no conjunto de
caracteristicas implica em materiais geneticamente mais uniformes dentro de um mesmo
conjunto de condi¢des edafoclimaticas. Neste quesito, o ‘Clone Al’ se destacou

positivamente enquanto o ‘Clone Verdim’, negativamente.

E importante destacar que os gen6tipos que fizeram parte do presente trabalho foram
identificados pelo produtor, podendo ter havido misturas involuntarias de plantas a partir
do viveiro até o plantio final, o que alteraria a percep¢do das informacdes aqui
apresentadas e discutidas. Tal situacdo se agrava por ndo haver um local de referéncia

para a oferta de estacas dos clones que se encontram em uso do ES.

Oclone ‘A1’ apresentou menor coeficiente de variacdo experimental (CVe), em relacédo
a ALT, seguido do clone ‘2B’, determinando que os genotipos possuem maior
uniformidade no crescimento entre plantas, dentre os gendtipos estudados. O contrario
ocorre com clone ‘VERDIM’, que apresentou o maior CVe, indicando que ha

desuniformidade entre plantas da mesma linha.
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TABELA 1 - Coeficiente de variacdo de varidveis vegetativas, avaliadas em clones de
canéfora aos 18 meses ap0s transplantio em altitude de 577 m. ALT: altura dos clones;
DMC: didmetro médio da copa; NRP: nimero de ramos plagiotropicos; NN: nimero de

nos; DC: diametro do ortotropico primario; NF: nimero de folhas

ALT DMC DC Média
NRP NN NF
CLONES (cm) (cm) (cm) (%)
CV (%)
Verdim 16,15 18,81 21,20 27,94 2242 2863 22,53
2B 982 996 17,97 24736 1646 2578 17,39

P1 10,98 11,17 17,81 23,82 12,98 24,64 16,90
P2 1354 134 17,57 21,64 13,07 21,39 16,77
LB1 11,97 15,61 17,57 22,21 13,02 21,89 17,05
Al 784 745 16,92 18,23 22,65 17,88 15,16
Média (%) 11,72 12,73 18,17 23,03 16,77 23,37
Fonte: os autores

Osclones ‘LB1’ e ‘P1°, obtiveram valores muito parecidos, porém um pouco menores
que clone ‘P2’concluindo que as plantas, respectivamente, nas mesmas linhas, se

desenvolvem de maneira que haja pouca diferenca de altura entre as mesmas.

No diametro do médio da copa (DMC), o clone VERDIM, apresentou maior diferenca,
ressaltando mais uma vez sua desuniformidade entre plantas. Os clones ‘A1’ e ‘2B’
foram os que apresentaram maior uniformidade de formacéao de copa, respectivamente.
Os genotipos ‘P2’ e ‘LB1’, alcangaram valores proximos, ocorrendo uma pequena

variacdo na medida entre eles.

Em relagdo ao nimero de ramos plagiotropicos (NRP), observa-se que os clones ‘2B’,
‘P1°, ‘P2’ e ‘LB1’, obtiveram valores proximos, concretizando que ha uniformidade
na quantidade de NRP nestes clones. A maior variagao ocorreu no clone ‘Verdim’, o
que pode estar relacionada a sua variacdo em ALT, que é de se esperar, ja que quao
menor for o cafeeiro, menos ramos plagiotrépicos ele tera e vise versa. Assim podemos
relacionar a variacdo do NRP a préxima variavel analisada o NN. Cuja variavel, se
apresentou com menor porcentagem de variagdo no clone ‘Al1’. O demais clones

obtiveram resultados acima de 20%.
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4 CONCLUSOES

As caracteristicas avaliadas variaram numericamente entre os clones, com menor
coeficiente de variagdo para didmetro médio do caule (7,45%), no ‘Clone A1’ e maior,

28,63%, para numero de folhas no ‘Clone Verdim’.

A maior altura total, diametro médio da copa e diametro médio do caule foram

encontradas nos ‘Clones 2B e ‘Al°.

Os clones com maior nimero de ramos plagiotropicos e de nos foram ‘Clone Verdim’

e ‘Clone P1°.

Os ramos ortotropicos secundarios apresentaram menores valores médios das
caracteristicas altura, nimero de ramos plagiotrépicos e nimero de nés nos ramos

plagiotropicos.

O maior numero encontrado relacionado a altura média dos ramos ortotropicos
primario (ROPs) foi de 120,92 cm e nos secundarios, 101,29 cm. Os menores valores

foram 88,21 cm nos ROPs e 69,52 cm nos secundarios.

O maior valor encontrado no didmetro médio do ramo ortotropico primario (ROP)

dentre os clones foi de 36,47 mm e o menor, foi de 25,38 mm.
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