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RESUMO

O café é uma das commodities mais importantes do mundo. A produc¢do mundial
de café se baseia em duas espécies Coffea arabica L. e Coffea Canephora, sendo a espécie
de arébica a mais produzida. No entanto para se garantir o aumento da produtividade
dessa cultura o melhoramento genético é de suma importancia. Além disso, quando se
pensa em melhoramento genético, durante as selecdes ou, pelo menos, antes do
langamento da cultivar, é necessario também avaliar pormenorizadamente o tipo de gréo,
a porcentagem de bdia, concha e moca em, pelo menos, trés anos normais. Na
Universidade Federal de Lavras sdo cultivadas progénies de um cafeeiro encontrado no
interior de Minas Gerais que apresentou caracteres superiores aos demais, como 0
tamanho de folha, fruto, e que despertou o interesse de se usar esse material no
melhoramento. Diante disso, objetivou-se com esse trabalho avaliar os defeitos de graos
do cafeeiro“BIG COFEE VL”, conforme a classificacfo oficial brasileira INSTRUCAO
NORMATIVA N° 8 do MAPA). O experimento foi realizado na Agéncia de Inovagao do
Café (InovaCafé), onde houve a selecdo das progénies que tinham o maior potencial
produtivo, denominadas de progénies ‘“elites”. O Delineamento experimental foi o
Delineamento de Blocos Casualizados - DBC, foram selecionadas 12 progénies “elites”,
com 6 repeticdes. Para a percentagem de gréos do tipo moca foi obtida pela soma de todas
as peneiras de graos moca 10 e acima. Para o numero e tipos de defeitos, utilizou-se uma
amostra de 300g e estes foram separados todos os defeitos intrinsecos encontrados e
quantificados, pesados separadamente. Os dados foram submetidos a analise de variancia,
e agrupados pelo teste de Scott-Knott a 5 % de significancia. Concluiu-se com esse
trabalho que as progénies de “Big Coffee VL” P14, P23, P32, M4, M5, M11, M20, G9 e
G16 apresentaram menor porcentagem de frutos brocados. As progénies nao
apresentaram diferencas para os defeitos concha, miolo de concha e moca. Como as

progénies selecionadas ainda estdo segregando, novos estudos poderdo ser realizados.

Palavras-Chaves: Coffea arabica L. concha. Melhoramento.
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1. INTRODUCAO

A cafeicultura é uma atividade de enorme importancia socioeconémica no Brasil,
por possuir uma significativa participacdo no PIB e por gerar um dos principais produtos
agropecuérios de impacto na economia e também pela grande geracdo de empregos. Além
disso, o café esta ligado a identidade brasileira, fazendo parte da historia cultural do pais
(CRUZ, 2017).

Quando se trata da cultura do café o Brasil tem uma posicdo privilegiada no
mundo sendo o maior produtor e exportador do grao e o segundo maior consumidor. Para
garantir a sustentabilidade e a participacdo no mercado mundial é preciso buscar boa
producdo, e comercializacdo adequadas, além disso produtos com qualidade. (PAIVA,
2005).

A definicdo de qualidade se torna dificil quando se trata de um produto que €
consumido ha muitos anos, hd uma relacdo de dependéncia do mesmo com o mercado de
destino e o consumidor especifico (SILVA, 2005; PAIVA, 2005). Assim, para 0
consumidor a qualidade se refere a um produto que satisfaca suas expectativas quanto as
caracteristicas fisicas, sensoriais, higiénicas e nutricionais. (GUAZZI, 1999 apud
ANDRADE, 2017).

Para o café existem varios atributos que definem a qualidade da bebida, entre eles
estdo a composicdo quimica e fisica dos graos, determinada por condicdes genéticas,
culturais e ambientais; os processos de pos-colheita; a torragdo, a moagem e o preparo da
bebida (ANDRADE, 2017). Segundo Reis et al. (citado por BARBOSA, 2013) no Brasil
a gqualidade do café é determinada por duas classificacdes: a classificacdo sensorial da
bebida (prova de xicara) e a classificacao fisica dos grdos (tipo, cor, peneira) e que sdo
fundamentais para sua comercializacao.

Além disso, quando se pensa em melhoramento genético, durante as sele¢Ges ou,
pelo menos, antes do lancamento da cultivar, € necessario também avaliar
pormenorizadamente o tipo de grdo, a porcentagem de boia, concha e moca em, pelo
menos, trés anos normais (CARVALHO, 2007).

Neste contexto, objetivou-se com esse trabalho avaliar os defeitos de gréos do

cafeeiro“BIG COFEE VL”, conforme a classificacéo oficial brasileira.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1.Boténica do cafeeiro

O cafeeiro € uma planta perene pertencente a familia botanica Rubiaceae, ao
género Coffea L., € uma planta originaria da Africa Central, na Provincia de Kaffa,
Etiépia, onde ainda se encontra muita diversidade da espécie na vegetacdo natural
(OLIVEIRA et al., 2012).

Segundo FAZOULI (1986 citado por COSTA, 2014), o cafeeiro pertencente ao
género Coffea L., faz parte do grupo das eudicotileddneas, tem como caracteristicas o
porte arbustivo, caule lenhoso, folhas persistentes e as flores androgenas.

O fruto do cafeeiro € do tipo de uma drupa elipsoide contendo dois locus e duas
sementes, podendo ocorrer trés ou mais. Apos a fecundacdo os frutos comecam a ser
formados (fase chumbinho), e eles crescem rapidamente até chegarem ao seu tamanho
méaximo por volta do més de dezembro. No Brasil ja nos meses de janeiro a margo ocorre
a granacdo dos frutos, e a partir dessa fase, entre abril e junho, inicia-se a maturacdo dos
frutos, evoluindo até a fase chamada de cereja, quando os frutos ficam com a cor vermelha
ou amarela (CARVALHO et al., 2008).

2.2.Importancia Econdémica do Café

A importéancia do café para a economia do Brasil vem desde a sua chegada ao pais,
mas € a partir da sua independéncia que o pais se tornou grande produtor e exportador do
grdo, chegando em meados de 1845 a producao equivalente de 45% da producdo mundial
e torna-se a partir dai o maior produtor do mundo (REVISTA CAFEICULTURA, 2006).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o Brasil
se destaca como o maior exportador e produtor do grédo e é o segundo maior consumidor
de café do mundo. O café e o0 5° produto mais exportado do pais que, segundo o Balanco
Comercial do Agronegdcio, representa 9,8% das exportacfes brasileiras e movimenta
cerca de US$ 600,74 milhdes (MAPA, 2017).

A cafeicultura no Brasil totaliza uma &rea de 2,22 milhGes de hectares, com 287
mil produtores e gera cerca de 8 milhdes de empregos, que sdo distribuidos em 15
Estados: Acre, Bahia, Ceara, Espirito Santo, Goias, Distrito Federal, Mato Grosso, Mato

Grosso do Sul, Minas Gerais, Para, Parand, Pernambuco, Rio de Janeiro, Rondodnia e Sdo



Paulo. Com dimensdes continentais, o pais possui uma variedade de climas, relevos,
altitudes e latitudes que permitem a producdo de uma ampla gama de tipos e qualidades
de cafes (MAPA, 2019).

No mundo existem varias espécies de café que sdo cultivadas, mas no Brasil o
cultivo e exploracédo para a producdo comercial se baseia em apenas duas, que sdo Coffea
arabica L. e Coffea canephora (APARECIDO, 2017). Da producédo total do gréo, a
producdo de café ardbica (Coffea arabica) chega aproximadamente a 60% do total
produzido e o café robusta (Coffea canephora) com os outros 40% restantes (CRUZ,
2017). Segundo dados do International Coffee Organization - 1CO, a estimativa de
producdo mundial para o ano safra de 2016/2017, foi de aproximadamente 153 869 mil
sacas de 60 kg, com um acréscimo de producdo de Coffea arabica L.10,2% e um
decréscimo na producdo de Coffea canephora de 10,6% em relacdo a safra do ano
anterior. (1CO, 2017). Ja a producéo de café no Brasil para o ano de 2017, foi estimada
em 44,77 milhdes de sacas de 60 kg de café beneficiado. Desse total 34,07 milhdes de
sacas é de Coffea arabica, correspondendo assim a 80% de toda a producdo do pais, 0s
outros 20% corresponde a producdo de Coffea canephora que tem a producéo estimada
em 10,71 milhdes de sacas (ICO, 2017).

Dos 15 Estados produtores de café no Brasil, 0s estados que mais produzem séo
Minas Gerais, Espirito Santo, S&do Paulo e Bahia, sendo que o estado de Minas Gerais é 0
maior produtor chegando a produzir o total de 24,04 milhdes de sacas, que corresponde a
70,5% do total de arabica produzido no Brasil, e tendo o estado do Espirito Santo com a
producdo de 5,91 milhdes de sacas correspondendo a 55,25% do total de robusta
produzido no pais. (CONAB, 2019).

Segundo dados da United States Department of Agriculture (USDA), citado por
(MERGULHAO, 2017), os maiores importadores de café do Brasil sdo Unido Europeia
com 38,8 %; EUA 20,9%; Japdo 6,8%; Canada 4,1%; Filipinas 3,5%%; Russia 3,5%);
Outros 22,4%. Ja os maiores consumidores mundiais de café sdo Unido Europeia com
29,6%; EUA 16,2 %; Brasil 13,7 %; Japao 5,5 %; Canada 3,2 %; Russia 2,7 %; Outros
29,1 %.

2.3.Melhoramento Genético do Cafeeiro

O melhoramento genético de plantas tem como objetivo a criacdo, selecdo e

fixacdo de plantas que possuem fenotipos superiores, visando o desenvolvimento de
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cultivares melhorada para suprir as necessidades dos agricultores e consumidores
(CAIXETA et al.,2009).

Segundo Mendes (1998 citado por SANTOS, 2017), o melhoramento genético do
cafeeiro no Brasil passou por dois momentos fundamentais. O primeiro momento teve
inicio em 1727, quando teve a introducdo da cultivar Tipica, e também com a introducao
de vérias outras cultivares, como o Bourbon em 1859 e a Sumatra em 1896, e foi até o
ano de 1930, quando os proprios produtores realizavam a selecdo de cafeeiros em suas
préprias lavouras que aparentemente seriam melhores ou que teriam sofrido alguma
alteracdo por mutagdo, sendo assim, considerado como melhoramento empirico. Ja o
segundo momento do melhoramento do cafeeiro, por volta dos anos de 1933, foi quando
houve a criacdo da Secdo de Genética no Instituto Agrondmico de Campinas — IAC,
quando os pesquisadores passaram a fazer a selecdo de plantas superiores em lavouras
comerciais e em populacBes de plantas obtidas por cruzamentos entre genotipos de
interesse, e aplicando técnicas experimentais para a avaliacdo e obtencdo de novas
cultivares, o que ja foi considerado melhoramento cientifico.

Atualmente, além do IAC que foi pioneiro no melhoramento do cafeeiro, outras
instituicbes também contribuem para o desenvolvimento de cultivares e materiais
superiores, como a UFLA, UFV, IAPAR, Fundacio PROCAFE, EPAMIG, INCAPER e
outras (SANTOS, 2017).

O programa de melhoramento genético do cafeeiro (Coffea arabica L.) por
métodos convencionais demanda bastante tempo, sua conducdo pode chegar a até 30 anos
de duracdo para que se tenha a obtencdo de uma nova cultivar com caracteristicas
geneticamente estaveis e prontas para o cultivo comercial. (CARVALHO, 2011).

De acordo com SAKIYAMA (2005, citado por SILVA, 2016) para a espécie de
café arabica (Coffea arabica), os métodos de melhoramento empregados no pais foram
introducdo de cultivares, selecdo de plantas individuais com teste de progénie e método
genealdgico, além de hibridagdes, retrocruzamentos e selecao recorrente, que resultou em
importantes ganhos para a atividade cafeeira no Brasil.

Nos programas de melhoramento de plantas em geral tem se buscado, sempre
obter ganhos na produtividade das plantas, mas, no melhoramento genético da espécie de
Coffea arabica outras caracteristicas também sdo de interesse a se melhorar como por
exemplo, vigor vegetativo, resisténcia a pragas e doengas, redu¢do no porte e didmetro de
copa, adaptacédo a colheita mecanizada e melhorias na qualidade de bebida e tamanho de
graos (TASSONE, 2016).
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Uma caracteristica que vem ganhando destaque nos programas de melhoramento
genético do cafeeiro ¢ o tamanho de grdos. O principal motivo é devido ao grande
aumento no mercado de café expresso, que exigem um café com peneiras mais altas.
Além disso, cafés com grdos maiores permitem que agreguem valor ao produto,
melhorem a qualidade de bebida e para que o café atinja um padrdo de exportacdo ele
deve ser classificado por tamanho. Com o intuito de desenvolver uma cultivar com os
gréos maiores, iniciou um programa de melhoramento na Universidade Federal de Lavras
(UFLA) com a utilizacdo de progénies do cafeeiro Big Coffee VL (Coffea arabica).
(SILVA, 2017).

O nome “Big Coffee VL” ¢é devido a sua principal caracteristica, que é a presenca
de frutos bem maiores que os cafés convencionais existentes no mercado, e a sigla “VL”
é proveniente do nome da fazenda Vista Longa, que tem como dono o Engenheiro
Agronomo Floréncio Feio de Freitas Filho, descobridor da planta (SILVA, 2017).

A descoberta aconteceu em 1989, no Centro-Oeste de Minas Gerais, no municipio
de Capitdlio, em uma lavoura cafeeira com a cultivar Mundo Novo (Acaid IAC-474-19),
foi encontrada uma planta que apresentava caracteristicas superiores as demais, com
folhas e frutos bem maiores em relacdo aos demais cafeeiros convencionais, e acredita-
se que possivelmente ocorreu uma mutagédo nessa planta. Foram entéo coletadas sementes
desse cafeeiro e realizado o plantio em Piumhi-MG, onde foi observado uma segregacéo
entre as plantas, principalmente para altura de plantas, tamanho de folhas e de frutos. Com
isso, propds-se uma classificacdo dessas plantas separando-as em “Pequeno”, “Médio” e
“Grande”. As plantas que foram agrupadas como “Grande” tinham caracteristicas
idénticas a da planta original, as classificadas como “Pequeno” eram mais baixas e com
frutos e folhas menores, porém ainda tinham caracteristicas superiores aos cafeeiros
convencionais. Ja as denominadas de ‘“Médio” apresentavam caracteristicas
intermediarias (SILVA, 2017).

O programa de melhoramento genético do “Big Coffee VL” na UFLA se deu
inicio em 2011. Foram coletadas sementes de plantas promissoras e instaladas as
progénies em fevereiro de 2012, no Setor de Cafeicultura do Departamento de Agricultura
da UFLA constituindo um experimento com 100 progénies do cafeeiro Big Coffee VL
provenientes de Piumhi, MG. 32 progénies classificadas como “Grande” (G5, G6...,
G36), 36 progénies como “Médio” (M1, M2,..., M36) e 32 progénies como “Pequeno”
(P5, P6,..., P36). Sdo realizados todo ano avaliagbes para quantificar caracteristicas

agrondmicas como a produtividade, nimero de ramos produtivos, altura de plantas, vigor
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vegetativo e outros. E importante destacar que esses estudos preliminares mostram que
ha a possibilidade de selecdo de plantas agronomicamente superiores, e que essas
progénies apresentam grande potencial para a continuidade do programa de
melhoramento genético para o incremento do tamanho de gréo (SILVA, 2017).

2.4.Classificacao fisica do cafe beneficiado

Segundo (REIS et al., 2011 citado por BARBOSA 2013) no Brasil, a qualidade
do café é determinada por duas classificacfes: a classificacdo sensorial de bebida e a
classificacdo fisica de graos. A qualidade de bebida é determinada pela prova de xicara,
e a classificacdo fisica dos grdos é determinada pela cor, tamanho e o tipo, e ambas as
classificagdes sdo fundamentais para a comercializa¢do do gréo. Essas classificacdes séo
regidas pela Instrucdo Normativa n° 8, de 11 de junho de 2003 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), pelo Regulamento Técnico de
Identidade e da Qualidade para a Classificagdo do Cafe Beneficiado Gréo Cru. O objetivo
desse regulamento é definir as caracteristicas de identidade e de qualidade para a
classificacdo do café beneficiado grao cru (BARBOSA, 2013; BRASIL, 2003).

O café Beneficiado Grao Cru, de acordo com a sua granulometria e formato de
grdo, é dividido em duas subcategorias: Chato e Moca. A classificacdo do café é
determinada de acordo com o tamanho e o formato dos grdos em uma amostra de 1009
de cafée. A amostra é colocada em um jogo de peneiras e a avaliacdo é feita de acordo com
a passagem dos grdos. O jogo de peneiras possui peneiras de crivos redondos que faz a
separacdo de graos chatos (numeradas de 12 a 19) e peneiras com os crivos alongados,
para a separacdo dos grdos moca (numeradas de 8 a 13). Os gréos chatos (graos normais)
possuem espessura menor do que a largura, sendo separados dos grdos mocas por meio
de peneiras alongadas, as quais retém os graos com espessura maior (BARBOSA, 2013;
BRASIL, 2003; BOREM, 2008).

Dentro da Subcategoria Chato, a classificacdo é feita de acordo com o tamanho
dos grédos e a dimensdo dos crivos circulares das peneiras que os retém. Sendo Chato
gradudo: peneiras 19/18 e 17; Chato médio: peneiras 16 e 15; Chato miudo: peneira 14 e
menores. Ja na Subcategoria Moca, a classificagdo é feita de acordo com o tamanho dos
grdos e a dimensdo dos crivos oblongos das peneiras que os retém. Sendo Moca graido:
peneiras 13/12 e 11; Moca médio: peneira 10; e Moca mildo: peneira nove e menores
(BRASIL, 2003).
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Portanto a classificacdo por peneira é de suma importancia, pois permite uma
separagdo dos maiores gréos, que quando passarem pelo processo de torragcdo 0s graos
maiores ficam apenas torrados, enquanto 0s menores podem ser carbonizados, o que

afetaria diretamente na qualidade de bebida e valorizacéo do café (VILELLA, 2002).

2.5. Defeitos do café

O café brasileiro é classificado basicamente em relacdo a bebida e ao tipo. Poucos
paises do mundo adotam a classificacdo por tipos, que consiste em classificar o café de
acordo com o nimero de grdos defeituosos e/ou imperfeitos encontrados em uma amostra
padrédo de 300 gramas, classificados baseando-se na tabela de equivaléncia de defeitos
(TABELA 1), conforme determinado pela Instru¢cdo Normativa n° 8, de 11 de junho de
2003 (BRASIL, 2003).

Os defeitos podem ser de natureza intrinseca, sendo considerados graos
imperfeitos, ou seja, sdo avariados pela imperfeita aplicacdo de processos agricolas, de
secagem, beneficiamento e, até mesmo, por alteracdes genéticas ou fisioldgicas que
originam graos pretos, ardidos, verdes, mal granados, quebrados, conchas e brocados. Ha
também os defeitos extrinsecos que sd@o os elementos estranhos, também conhecidos
como impurezas, que podem ser encontrados no café beneficiado. Sdo detritos vegetais
que podem ser provenientes ou ndo do produto, grdo ou semente de outra espécie e corpos
estranhos de qualquer natureza, como cascas, paus, pedras, torrées, coco e marinheiro,

que nao foram eliminados durante o beneficiamento do café.
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Tabela 1. Tabela de equivaléncia de defeitos

Defeitos/impurezas Quantidade Equivaléncia/Defeito

Gréo preto

Grao ardido

Conchas

Graos verdes

Graos quebrados

Graos brocados

gl N o o] w| N e
R I

Grédos mal granados ou

chochos

Coco

Marinheiros

Pau, Pedra, Torrdo grande

Pau, Pedra, Torrdo regular

Pau, Pedra, torrdo pequeno

Casca grande

Y e B N S B SIS
N S I S

Casca pequena
Fone: Brasil (2003)

2.5.1. Defeitos Intrinsecos
Grao chocho

O grédo chocho é aquele com formacéo incompleta, apresentando-se com pouca
massa, por isso a denominagdo “chocho”. A origem desse defeito ¢, em geral, atribuida a
fatores genéticos, fisiologicos e climaticos. Disturbios fisiolégicos e climaticos, tais
como, estresse hidrico, nutricdo mineral deficiente e desequilibrada, ataque de pragas e
doencas, dentre outros, potencializam a sua ocorréncia.

A eliminacdo do grdo chocho é feita através do beneficiamento (ventilacdo
adequada) e/ou no rebeneficiamento, através da utilizacdo da mesa densimétrica
(BRASIL, 1992). Esse defeito acarreta problemas, principalmente, durante a torracao,
uma vez que os grdos chochos sdo menos densos e, por isso, serdo torrados primeiro,

podendo afetar a qualidade da xicara, ocasionando sabores indesejados, como
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fermentado, terra, palha, bolor; diluindo o sabor do café mas ndo o eliminando
completamente (KOSALOS et al., 2013).

Programas de pesquisa em melhoramento genético do cafeeiro que visam a
obtencdo de novas cultivares sempre verificam a porcentagem de gréos chochos nas suas
progénies, sendo que as progénies que apresentam elevado porcentual desse defeito sdo
descartadas do programa (nivel aceitavel de grdos chochos € de até 5%).

Gréo concha
O gréo concha é o que tem forma de uma concha, proveniente da presenca de dois

6vulos numa Unica cavidade do ovario, quando as duas sementes nascem entrelacadas,
dando ao grdo a forma de um elipsoide. A origem desse defeito também é atribuida a
fatores genéticos, fisiologicos e climaticos. A eliminagdo desses defeitos é feita atraves
do beneficiamento, utilizando maquinas bem reguladas e/ou no rebeneficiamento com o
auxilio de mesa densimétrica (TEIXEIRA, 1992). Também como os chochos, as conchas
torram mais rapidamente do que os grdos normais e, dessa forma, podem sofrer uma
torracdo excessiva, comprometendo a qualidade da bebida, onde pode gerar,
principalmente, xicaras com um indesejavel sabor queimado/carbonizado (KOSALOS et
al., 2013).

Durante o beneficiamento dos gréos, pode ocorre a separacdo de uma concha e de
um “miolo”, o que resultara em dois defeitos: o grao concha e o grao miolo de concha.
Também, pode ocorrer o chamado “grdo cabega”, que &€ composto por dois grdos
imbricados (concha mais o0 miolo), ndo considerados como defeituosos (a menos que se

separem).

Gréo mal granado

Os frutos mal granados sdo aqueles onde as sementes ndo se desenvolvem
completamente, apresentando menor massa e, em algumas vezes, com um aspecto
enrugado na sua superficie. Aspectos fisiolégicos sdo as principais causas da ma
granacao, sendo a falta de dgua na fase de enchimento dos grédos, mesmo que por periodos
curtos, associado a desequilibrios e deficiéncias nutricionais, os principais fatores de sua
ocorréncia. Um correto manejo nutricional, associado a préatica da irrigacdo em periodos
de veranico, séo as principais medidas para evitar a sua ocorréncia. Para eliminacdo de
gréos mal granados recomenda-se atencdo no beneficiamento, utilizando ventilagdo

adequada e/ou no rebeneficiamento através da mesa densimétrica (TEIXEIRA, 1992).
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Estes gréos afetam a qualidade da bebida, pois torram mais rapidamente do que
0s graos normais, produzindo xicaras desagradaveis, que podem apesentar gosto de palha,
capim, verde, sendo uma das principais fontes de adstringéncia no sabor do café
(KOSALOS et al., 2013).

Grao brocado

A broca do café, Hypothenemus hampei, € considerada, atualmente, a segunda
praga em importancia depois do bicho-mineiro, para a maioria das regides cafeeiras do
Brasil. Os danos causados pelo ataque da broca do café podem ser quantitativos, como a
reducdo do peso dos gréos, quanto qualitativos, através da alteracdo no tipo e, as vezes,
na bebida. Estes danos sdo causados pelas larvas que vivem no interior do fruto de café e
atacam uma ou as duas sementes para sua alimentacao, podendo ser, parcial ou completa,
a destruicao do fruto.

A qualidade da bebida do cafe parece ndo ser diretamente influenciada pelo ataque
da broca, mas, sim, indiretamente pela facilidade que os danos proporcionam a penetracao
de microrganismos, como os fungos. Fungos do género Fusarium sdo aqueles que
contaminam 0s graos ou sementes antes da colheita, ou seja, no periodo de crescimento e
na maturacdo, com alto teor de agua e umidade relativa do ar de 90% a 100%
(CHALFOUN et al., 1984). E fungos do género Penicillium sdo aqueles que se
desenvolvem em graos com teor de agua abaixo de 25%. Estes fungos estdo relacionados
com a alteracdo da bebida do café (CALAFIORI et al., 1978).

Como forma de precaucéo a este dano, sdo duas as variaveis a serem consideradas,
sendo elas a agricultura e o processamento utilizado. Agricultura: a melhor maneira de
evitar danos da broca no café apOs condigdes cuidadosas erradicar inspecdo que
favorecem a propagacdo da broca. A pulverizacdo quimica é uma op¢do, mas o seu efeito
limitado levou a um interesse em técnicas de manejo integrado de pragas, como fungos

especialmente projetados e 0 uso de vespas africanas.

Gréo preto

O gréo preto tem por definicdo, segundo a Instru¢cdo Normativa n° 8 (BRASIL,
2003), gréo ou pedaco de grio de coloragio preta opaca. E considerado o pior defeito e,
por isso, na tabela oficial de classificacdo brasileira (BRASIL, 2003), sua equivaléncia é

de 1:1, ou seja, cada grdo preto equivale a um defeito. O endosperma do grédo que
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manifesta este defeito apresenta-se completamente preto, 0 que torna muito evidente em
uma massa de gréos.

A origem desse defeito € geralmente considerada como resultado de fermentacGes
e infecgBes microbianas sofridas pelos graos normais que permaneceram por muito tempo
aderidos as plantas ou debaixo delas em contato direto com o solo. Segundo a Associa¢ao
Americana de Cafés Especiais a causa desse defeito é agricola, decorrente de
fermentacdes que proporcionaram o escurecimento do pigmento do grao.
O desenvolvimento de fungos na cultura do café, incluindo os toxigénicos, pode ocorrer
nas diversas fases de produgdo, como no campo, durante a colheita e no armazenamento.

Os fatores que favorecem esse desenvolvimento estdo relacionados com as
condicBes do proprio grdo e do ambiente que o envolve. Os fatores mais importantes séo
teor de agua do grdo, umidade relativa e temperatura do ar, linhagem do fungo
contaminante e competicdo microbiana (SCUSSEL, 2002; PASIN et al., 2009).

Segundo a SCAA, a presenca deste grdo proporciona a bebida sabor de
fermentado, sujo, mofado, azedo e gosto derivado de compostos fendlicos. E a forma de
prevenir seu aparecimento é por meio de colheita seletiva e rigido controle das etapas de
processamento pds-colheita e secagem. A remocao desse grdo de uma massa de graos
também é possivel por meio das etapas de beneficiamento e rebeneficiamento
(KOSALOS et al., 2004).

Grao ardido

O gréo ardido tem por definicéo, segundo a Instrucdo Normativa n° 8 (BRASIL, 2003),
grdo ou pedaco de grdo que apresenta a coloracdo marrom, em diversos tons, devido a
acdo de processos fermentativos. Na tabela oficial de classificacdo brasileira (BRASIL,
2003), sua equivaléncia € de 2:1, ou seja, cada dois graos ardidos equivalem a um defeito.

Segundo a SCAA esse defeito € causado por fermentacGes, resultantes da
contaminacdo microbiana no decorrer da colheita e processamento pos-colheita e
possuem proporcionam a bebida um sabor fermentado desagradavel (KOSALOS et al.,
2004).

A maneira de controlar o surgimento desse defeito é realizar colheita seletiva de
frutos maduros, evitar a colheita de frutos excessivamente maduros e evitar o cultivo do
cafeeiro em locais de elevada umidade relativa do ar, como por exemplo, préximos a

lagos, rios e barragens.

18



No decorrer das etapas de processamento pds-colheita cuidados devem ser
tomados como ndo reutilizagdo da agua no processamento via-Umida, realizar controle
rigido do processo de despolpamento em tanques de fermentacdo e evitar o
armazenamento de frutos cerejas. As etapas de beneficiamento e rebeneficiamento
auxiliam na eliminacdo desse gréos defeituoso, por apresentarem coloracdo diferentes
(KOSALOS et al., 2004).

Grao verde

O grédo verde tem por definicdo, ser um grdo imaturo, com pelicula prateada
aderida, com sulco ventral fechado e de coloragdo verde em tons diversos. Segundo a
SCCA o grdo verde é um grao imaturo que ndo esta totalmente desenvolvido por diversas
razdes, como colheita indevida e desuniformidade de maturacéo dos frutos presentes no
cafeeiro.

A presenca desse grdo proporciona a bebida acentuada adstringencia, além de
apresentar sabor de graminea (KOSALOS et al., 2004). A forma de prevenir a presenca
desse tipo de defeito pode ser feita atraves da colheita seletiva e processamento por via
Umida, mas também & possivel remover esses grdos nas etapas de beneficiamento e
rebeneficamento (KOSALOS et al., 2004).

Gréo quebrado

Os gréos quebrados sdo provenientes da seca inadequada da massa de grdos com
a posterior ma regulagem do equipamento de beneficiamento, onde os graos normais sao
quebrados pelo atrito mecanico do aparelho com os grdos mal secos. A origem deste
defeito é totalmente prevenivel, com a realizacdo de uma secagem até atingir o teor de
agua ideal (£ 11,5%) e com a correta regulagem e manutencdo do equipamento de
beneficiamento.

Para eliminacdo de grdos quebrados, recomenda-se uma regulagem mais precisa
do mecanismo de ventilagdo da maquina de beneficiamento e/ou posteriormente no
rebeneficio, através de uma mesa densimétrica (TEIXEIRA, 1992).

Quanto a sua interferéncia na qualidade da bebida, a IN n°8 determina que cinco
gréos quebrados sdo equivalentes a um defeito. Tanto quanto os grdos chochos e conchas,
0s graos quebrados, por possuirem maior superficie de contato (menor tamanho), torram

mais rapidamente do que os grédos normais, podendo sofrer uma torracdo excessiva,
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gerando sabores indesejados a bebida, como gosto de terra, sujo, azedo e fermentado
(KOSALOS et al., 2013).

Gréo preto-verde

Este tipo de gréo é originado da colheita de grdos verdes. Sdo graos pretos que
apresentam aspecto brilhante e enrugado, devido a presenca da pelicula prateada
fortemente aderida. Este defeito é causado por fatores fisiologicos e pela secagem dos
grios em altas temperaturas. E possivel evitar o aparecimento deste defeito através da
realizacdo da colheita racional e secagem adequada. E sua presenca na bebida pode
influenciar na qualidade, pois prejudica o aspecto, o processo de torra e as caracteristicas

sensoriais.

2.5.2. Defeitos Extrinsecos
Paus, pedras, torrdes e quaisquer matérias estranhas

Os paus, as pedras, 0s torrdes e quaisquer matérias estranhas sdo residuos vegetais
provenientes ou ndo do produto e, também, 0s grédos ou sementes de outras espécies e
corpos estranhos de qualquer natureza, tais como pedras ou torrbes de diferentes
tamanhos, resultantes do processo de varricdo do café ou de fragmentos vindos do
terreiro.

A pedra ou torrdo tem por definicdo, segundo a Instrucdo Normativa n° 8
(BRASIL, 2003), qualquer pedra ou torrdo, de diferentes tamanhos, provenientes da ma
regulagem da maquina de beneficio. Ja a casca, é definida como o fragmento de casca
seca do fruto do cafeeiro, de diversos tamanhos, provenientes, também, da ma regulagem
da maquina de beneficio. E o pau € o fragmento do ramo de cafeeiro. Estes defeitos séo
causados pela colheita feita por derrica no chao, abanacéo mal feita, ndo lavagem do café
e secagem em terreiros sujos ou, até mesmo, deteriorados que soltam fragmentos.

Na tentativa de elimina-los é necessaria a regulagem do catador e do ventilador,
ambos procedimentos provenientes do beneficiamento do café. Além, da possivel
separacdo na mesa densimétrica e, também, o emprego de lavadores e seletores. E
possivel tentar evitar o aparecimento destes defeitos na amostra utilizando-se de outras

formas de colheita como, derrica no pano, a dedo no cesto ou mecanizada. E, tambem,
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através da abanac&o correta, lavagem dos frutos e a secagem do café em terreiros limpos
e ndo deteriorados.

3. MATERIAL E METODOS

3.1.Descri¢éo do experimento

Para a realizacdo deste trabalho foram utilizadas plantas de cafeeiro da espécie
Coffea arabica existentes no experimento de programa de melhoramento, “Big Coffee
VL”, que fica localizado em campo na Agéncia de Inovacdo do Café (InovaCafé) da
Universidade Federal de Lavras. O experimento foi instalado na UFLA em 2012,
contendo 100 progénies do cafeeiro Big Coffee VL e tem 23 repeticoes, totalizando 2300
plantas. Esse material veio da cidade de Piumhi/MG. Sao 32 progénies classificadas como
“Grande” (G1, G2, ..., G32), 36 progénies como “Médio” (M1, M2, ..., M36) e 32
progénies como “Pequeno” (P1, P2, ..., P36).

Para este trabalho foram selecionadas progénies a partir do trabalho de SILVA
2016, com base em dois anos de avaliacdes anteriores (2015 e 2016), onde se buscou as

que apresentaram um maior potencial produtivo, denominadas progénies “elites”.

3.2.Delineamento experimental

Considerou-se neste trabalho o Delineamento de Blocos Casualizados - DBC, para

avaliar 12 progénies “elites”, com 6 repeti¢des, conforme na Tabela 1.
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Tabela 1: Relacdo de progénies do cafeeiro Big Coffee VL (Coffea arabica) utilizadas
para 0 experimento e suas respectivas caracteristicas.

Progénies Caracteristicas

P5

P14 Folhas e frutos acima do tamanho padréo *
P23

P32

M4

M5 Folhas e frutos muito acima do tamanho padréo*
M1l
M20

G9

G12 Folhas e frutos excepcionalmente grandes
G16

G17

*Q padrao para comparacdo das plantas dos grupos foi o ‘Acaid Cerrado MG 1474’ em virtude
desta cultivar produzir graos de peneiras altas (17 e acima) (FAZUOLI et al., 2008).

3.3.Conducéo do Experimento

O experimento foi conduzido no ano de 2017, no setor de cafeicultura da UFLA
(InovaCafé), onde foi utilizada a infraestrutura necessaria. Os frutos de café foram
colhidos no ano de 2016.0 café foi levado para o terreiro e colocado para secar de forma
natural, onde ficou por volta de 20 dias até chegar a uma umidade de 11 a 12%.

Apos a secagem, o café em coco foi levado para o galpdo de beneficiamento, para
realizacdo da limpeza, foi feita a separacdo das impurezas, e o descascamento do cafe.
Para o descascamento do café foi utilizado um descascador de café caseiro elétrico da
marca (Carmomag), que fica localizado no galpao de beneficiamento. O café foi passado

duas vezes na maquina e o restante da casca foi retirado manualmente.
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Posteriormente, amostras do café foram embaladas em sacos de papel Kraft, e
ficaram armazenadas em camera fria até novembro de 2017, quando foram levadas para
o0 Polo de Exceléncia do Café, onde foi realizada a classificagdo fisica por peneiras.

Para a percentagem de grdos do tipo moca foi obtida pela soma de todas as
peneiras de grdos moca 10 e acima (BRASIL, 2003). O jogo de peneiras é constituido por
cinco peneiras. Utilizou-se 100 gramas das amostras, os cafés foram classificados em
peneiras intercaladas de acordo com que foram ficando retidos nas peneiras.

Para o nimero e tipos de defeitos, utilizou-se uma amostra de 300g e estes foram
separados todos os defeitos intrinsecos encontrados e quantificados, pesados
separadamente, pois as mesmas propor¢cdes foram adicionadas novamente. A
classificagéo foi realizada segundo a Instrugdo Normativa N° 08, de 11 de junho de 2003,
publicada pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, que define as
caracteristicas de identidade e de qualidade para classificacdo do cafe beneficiado, grdo

Cru.

3.4.Analise Estatistica

De posse dos dados, foi realizada a analise de variancia (ANOVA) e quando
significativas, as médias foram submetidas ao teste de agrupamento de médias Skott-
Knott a 5% de probabilidade. Todas as analises foram realizadas no programa Genes
(CRUZ, 2013).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos arealizacdo das analises de variancia pelo teste F a 5%, foi possivel observar
que houve diferenca significativa entre as progénies apenas para a porcentagem de graos
brocados, sendo que as caracteristicas porcentagem de grdos concha, miolo de concha e

moca ndo ocorreram diferencas significativas (Tabela 2).
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Tabela 2. Raiz quadrada do resumo da analise de variancia para defeitos de progénies do
“Big Coffee VL”. Lavras-MG.

Fonte de Variacao GL oM

Concha Miolo Moca Brocados
Progénies 11 2,3367 1,9343 2,8883 3,6436*
Bloco 5 1,3617 1,6543 0,7272 0,2662
Residuo 55 1,7319 1,3496 2,8948 1,7404
Total 71
Média 4,1167 4,4115 4,4727 1,5086
CV (%) 31,97 26,33 38,04 87,46

*Significativo a 5% de probabilidade, respectivamente pelo teste F.

Analisando a porcentagem de gréos brocados, nota-se que as progénies P14, P23,
P32, M4, M5, M1l, M20, G9 e G16 foram significativamente semelhantes e
apresentaram menor porcentagem de grdos brocados em relagdo as progénies P5, G12 e
G17, e estas trés progénies foram significativamente semelhantes. Ja para as
caracteristicas porcentagem de gréos concha, miolo de concha e moca nao ocorreram

diferencas entre as progénies (Tabela 3).
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Tabela 3. Médias da porcentagem de grdos concha, miolo de concha, moca e brocados

das 12 progénies de Big Coffee VL. Lavras-MG.

Progénie Concha Miolo Moca Brocados
P5 13,00 a 22,50 a 21,50 a 11,66 b
P14 11,50 a 19,66 a 27,50 a 2,33a
P23 33,33a 18,83 a 14,00 a 1,50 a
P32 14,83 a 19,66 a 18,33 a 2,00 a
M4 25,33 a 20,33 a 21,83a 1,33a
M5 21,33 a 18,33 a 17,83 a 1,33 a
M11 22,16 a 21,50 a 21,16 a 4,33 a
M20 20,00 a 22,16 a 24,16 a 1,66 a
G9 16,33 a 35,50 a 30,00 a 3,00 a
G12 11,33 a 21,33a 29,16 a 7,00 b
G16 18,33 a 18,00 a 23,16 a 516 a
G17 16,66 a 13,00 a 23,83 a 8,83Db

Meédia total 18,67 20,9 22,70 4,17

Médias seguidas por mesma letra mintscula na coluna estdo em um mesmo grupo pelo teste SK
(p<5%).

O rendimento de gréos beneficiados obtido a partir de certo volume de café cereja
é influenciado, entre outros fatores, pela ocorréncia de frutos com lojas sem sementes
(chochos), graos do tipo moca ou malformados (GASPARI PEZZOPANE, 2004). Essas
caracteristicas sdo influenciadas por fatores climaticos e genéticos, sendo estes ultimos,
alvos de estudo de programas de melhoramento genético do cafeeiro.

Quando se considera a porcentagem de grdos tipo moca, nota-se que houve a
formacdo de trés agrupamentos. A maioria dos genotipos, mesmo ndo apresentado
diferencas entre as progénies, apresentaram alta percentagem de graos desse tipo, todas
superiores a 12%. N&o existe uma exigéncia para porcentagem maxima de grdos moca
como critério para se avaliar a qualidade dos grdos. No entanto, de acordo com
Guimardes, et al., (2002), para producdo de sementes certificadas, o critério de
padronizacdo indica uma tolerancia maxima de 12% de sementes moca. Com isso, 0S
resultados observados no presente trabalho indicam prejuizos para todas as progénies
estudadas.

Em relacdo a porcentagem de frutos brocados, o grupo “Grande” formado
principalmente pelas progénies G17, G12 e a progéniec P5, do grupo “pequeno”
apresentam menor resisténcia ao ataque da praga, isso pode ser em fungdo de diferencas

na produtividade apresentadas por essas progénies, sendo que em lavouras mais
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produtivas ocorrem maior infestacdo da broca. As demais progénies apresentaram indice
de infestacdo abaixo do nivel de infestacdo critico para iniciar o controle que é de 3% a
5% (SOUZA et al., 2015).

As progénies ndo apresentaram diferencas significativas para porcentagem de
grdos concha e miolo de concha. A producdo de grdo concha esta relacionada com
caracteristicas genéticas do cafeeiro e/ou com fatores fisioldgicos, pelo que a sua
prevencdo esta associada a selecdo genética e/ou ao controle da producdo (CORTEZ,
2001). Desse modo, com as progénies avaliadas possuem a mesma base genética tenha
contribuido para que ndo ocorressem diferencas entre elas.

Pelo fato de ser um experimento de campo, o coeficiente de variacdo do
experimento foi relativamente elevado, principalmente para porcentagem de graos

brocados, no entanto isso ocorreu em funcdo da natureza dos dados.

5. CONCLUSAO

As progénies de “Big Coffee VL” P14, P23, P32, M4, M5, M11, M20, G9 e G16
apresentaram menor porcentagem de frutos brocados. As progénies ndo apresentaram
diferencas para os defeitos concha, miolo de concha e moca. Como as progénies

selecionadas ainda estéo segregando, novos estudos poderao ser realizados.
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