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RESUMO: O cafeeiro conilon é uma cultura que pode oferecer elevada receita por area e, atualmente, tornou-se uma
tendéncia a busca por precos superiores baseado na qualidade dos grdos. Sendo assim, o objetivo com este trabalho foi
analisar o rendimento de grdos do cafeeiro conilon em funcdo do grau de maturacdo dos frutos tendo em vista a
producéo de café de qualidade. O experimento foi instalado durante a safra do ano agricola 2018/2019 em uma lavoura
de cafeeiro conilon localizada distrito de Itacu, municipio de Itaguacu, regido noroeste do estado do Espirito Santo. A
lavoura é formada por cinco clones: 201, 202, e 203 da variedade Jequitiba Incaper; e 7V e 12 V da variedade Vitoria
Incaper 8142. A colheita dos frutos foi realizada em julho de 2019 e os frutos colhidos foram separados em amostras.
As amostras foram classificadas em funcdo da porcentagem de frutos maduros presentes. As classifica¢fes utilizadas
foram: T1 - 100% de frutos maduros; T2 - 90% de frutos maduros; T3 - 0% de frutos maduros; T4 - 10% de frutos
maduros; T5 - 50% de frutos maduros; T6 - 25% de frutos maduros. Os frutos foram secos em terreiro de cimento,
beneficiados e avaliados quanto aos rendimentos: rendimento seco/beneficiado (varidvel 1) e rendimento
Umido/beneficiado (variavel 2). O grau de maturagdo dos frutos colhidos interfere no rendimento do cafeeiro conilon. O
menor rendimento do cafeeiro conilon foi na auséncia de frutos maduros (T3 - 0% de frutos maduros) e o maior, na
porcentagem de 100% de frutos maduros. Conclui-se que o maior rendimento do cafeeiro conilon é observado quando
100% dos frutos sdo colhidos no estadio cereja de maturacéo.
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YIELD OF CONILON COFFEE GRAINS AS A RESULT OF THE FRUIT MATURATION
DEGREE

ABSTRACT: Conilon coffee is a crop that can offer high revenue by area and has now become a trend for higher
prices based on grain quality. Thus, the objective of this work was to analyze the grain yield of conilon coffee as a
function of the degree of ripeness of the fruits in view of the quality coffee production. The experiment was carried out
during the 2018/2019 crop year in a conilon coffee plantation located in Itagu district, Itaguacu municipality,
northwestern Espirito Santo state. The crop consists of five clones: 201, 202, and 203 of the Jequitiba Incaper variety;
and 7V and 12V of Vitéria Incaper 8142. The fruit was harvested in July 2019 and the fruits were separated into
samples. The samples were classified according to the percentage of ripe fruits present. The classifications used were:
T1 - 100% ripe fruits; T2 - 90% of ripe fruits; T3 - 0% of ripe fruits; T4 - 10% of ripe fruits; T5 - 50% of ripe fruits; T6
- 25% of ripe fruits. The fruits were dried in a cement yard, processed and evaluated for yield: dry / processed yield
(variable 1) and wet / processed yield (variable 2). The degree of ripeness of the harvested fruits interferes with the
yield of conilon coffee. The lowest yield of conilon coffee was in the absence of ripe fruits (T3 - 0% of ripe fruits) and
the highest in the percentage of 100% of ripe fruits. It was concluded that the highest yield of conilon coffee is observed
when 100% of the fruits are harvested at the ripening cherry stage.

KEY WORDS: coffea canephora, harvest season, quality of conilon coffee.
INTRODUCAO

O café é a terceira bebida mais consumida no mundo, e a segunda mais consumida no Brasil (ABIC, 2019). No Estado
do Espirito Santo, atualmente o maior produtor de café conilon do pais, a necessidade de se obter bons precos para o
produto € uma grande preocupagdo, uma vez que, 0s produtores, em sua maioria familiares, necessitam de recuperar a
capacidade de investimento. O café é uma commoditie cujo valor tende a crescer com o aumento da qualidade dos
grdos, ou seja, melhor aparéncia, sanidade e a qualidade da bebida acarretam em maiores valores pagos pelo produto
(QUEIROZ et al., 2004). Portanto, a busca por produgdo com qualidade associada a sustentabilidade e por melhores
meios de comercializacdo tem sido as principais metas almejadas pela cafeicultura brasileira. A remuneracdo mais
elevada para o café conilon de qualidade superior é um grande incentivo para os cafeicultores e ja vem sendo uma
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realidade no Estado do Espirito Santo. Logo, o conhecimento das técnicas de producdo de café de qualidade se torna
indispensavel para viabilizar a cafeicultura moderna (SANTOS, 2010). Uma importante caracteristica econdémica no
que diz respeito a qualidade e também a quantidade, é o rendimento de gréos, ou seja, a relacdo entre a massa de café
maduro ou seco e o de café beneficiado. O rendimento do cafeeiro pode decrescer consideravelmente a medida que o0s
frutos avancam do estadio cereja para o seco, assim como, quando séo colhidos ainda no estadio verde de maturagdo. A
padronizacao do estadio de maturacdo é muito importante nas determinagdes do rendimento utilizado como critério de
qualidade para aumentar a rentabilidade do cafeeiro (GASPARI-PEZZOPANE et al., 2005). Sendo assim, o objetivo
com este trabalho foi analisar o rendimento de grdos do cafeeiro conilon em fun¢do do grau de maturagdo dos frutos
tendo em vista a producao de café de qualidade.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido a campo no distrito de Itagu, municipio de Itaguacu, regido noroeste do estado do Espirito
Santo a 220 m de altitude e coordenadas geograficas 19°42'57"S e 40°46'42"W. De acordo com a classificacdo de
Koppen, a area de estudo apresenta clima do tipo Aw (tropical Umido), temperatura média anual de 23,5°C,
pluviosidade média anual de 1201 mm (CLIMATE-DATA, 2019) e topografia ondulado-acidentada. A lavoura cafeeira
foi implantada em marco de 2013 e, por necessidade de revigoramento, foi procedida a poda programada de ciclo em
setembro de 2018. Ela é formada por cinco clones: 201, 202, e 203 da variedade Jequitiba Incaper; e 7V e 12 V da
variedade Vitdéria Incaper 8142, e esta sendo cultivada no espacamento de 3,0 m x 1,0 m. A lavoura de café esta
disposta no sentido Leste-Oeste, e conduzida sob condigéo de irrigacdo do tipo gotejamento. As adubacdes e as praticas
culturais séo feitas de acordo com as recomendacOes de Ferrdo et al. (2017), sendo as mais usuais para a cafeicultura
capixaba. A colheita dos frutos foi realizada em julho de 2019 e os frutos colhidos foram separados em amostras. As
amostras foram classificadas em funcdo da porcentagem de frutos maduros presentes. As classificagdes utilizadas
foram: T1 - 100% de frutos maduros; T2 - 90% de frutos maduros; T3 - 0% de frutos maduros; T4 - 10% de frutos
maduros; T5 - 50% de frutos maduros; T6 - 25% de frutos maduros. A porcentagem de frutos maduros foi determinada
pela relagdo de frutos maduros:verdes de trés amostras aleatdrias pesando 100 gramas cada. Em seguida, os frutos de
cada amostra foram secos em terreiro de cimento até atingirem 12% de umidade. O inicio da secagem em terreiro de
cimento ocorreu no dia posterior a colheita. A umidade foi aferida diariamente por meio de um medidor de umidade.
Apos atingirem a umidade necessaria, as amostras foram piladas, embaladas e identificadas. As amostras foram pesadas
com os frutos imidos (in natura), seco (coco) e beneficiado (gréo pilado). Foram avaliados os rendimentos: rendimento
seco/beneficiado (varidvel 1) e rendimento Umido/beneficiado (variavel 2) do cafeeiro conilon. Os rendimentos foram
calculados conforme as equagbes 1 e 2.

Rendimento seco/beneficiado = massa de café seco/massa de café pilado (Eq. 1)

Rendimento Umido/beneficiado = massa de café maduro/massa de café pilado (Eq. 2)

Os dados foram submetidos a analise normalidade e homocedasticidade, e posteriormente, a analise de variancia
(ANOVA). A variavel foi estudada por meio da analise de regressao. As analises estatisticas foram realizadas através do
software estatistico SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de variancia apontou diferenca entre os tratamentos, indicando que o grau de maturacdo dos frutos colhidos
interfere no rendimento do cafeeiro conilon (Tabela 1).

Tabela 1. Resumo do quadro de ANOVA para as varidaveis rendimento seco/beneficiado e rendimento
Umido/beneficiado do cafeeiro conilon.

Rendimento seco/be neficiado

\/ GL QM
Tratamento 5 00,0609
Bloco 3 00,0002~
Residuo 15 0,005
Meédia Geral 1,6754
C\V (206) 4,22
R e ndime nto umido/be ne ficiado
e\ GL QM
Tratamento 5 0,8658
Bloco 3 00,0222~
Residuo 15 00,1674
Média Geral 4,1954
C\/ (20) 9,75

- significativo a 1% de probabilidade, ™ - ndo significativo pelo teste F. Rendimento seco/beneficiado = relacéo entre
a massa de café seco e massa de grdos de café pilados; Rendimento imido/beneficiado = relagdo entre a massa de café
maduro e massa de graos de café pilados; FV = fonte de variacdo; GL = grau de liberdade; QM = quadrado médio; CV
= coeficiente de variag&o.
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A analise de regressdo mostrou que nas duas variaveis houve a tendéncia de aumento no rendimento do cafeeiro conilon
em funcdo da maior porcentagem de frutos maduros presentes na amostra (Figura 1). O menor e o maior rendimento do
cafeeiro conilon, tanto para frutos secos quanto para Umidos, foi verificado quando a amostra apresentou 0 e 100% dos
frutos maduros, respectivamente.
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Figura 1. Rendimento do cafeeiro conilon em funcdo do grau de maturacdo dos frutos. (A) Rendimento de frutos secos
do cafeeiro conilon em seis niveis de porcentagem de frutos maduros. (B) Rendimento de frutos maduros do cafeeiro
conilon em seis niveis de porcentagem de frutos maduros.

O fruto ideal para ser colhido é aquele que tenha atingido o estadio de maturagdo fisiolgica. No caso do cafeeiro, este
estagio é denominado fruto cereja. Entretanto, a cultura registra o aparecimento de diversas floradas constituindo um
problema relacionado com a desuniformidade de maturacdo dos frutos na época da colheita. Dessa forma, na época de
colheita o cafeeiro pode apresentar frutos nos estadios verdes, cerejas, passas e secos (SOUZA et al., 2014). A
quantidade ideal de frutos verdes na planta € de, no maximo, 5%, sendo aceitaveis quantidades de até 20% que, porém,
trazem prejuizos na qualidade dos gréos. A colheita de café verde, com teor de agua de 50 a 70%, ndo s6 dara origem a
uma bebida de menor qualidade como ocasionara maior desgaste na planta (REZENDE et al., 2009). Para o cafeeiro
conilon, no Estado do Espirito Santo, Guarconi et al. (1998) verificaram de forma semelhante, menor rendimento em
cafés colhidos com maior percentagem de frutos verdes. Segundo Rezende et al. (2010), tanto os frutos verdes quanto
0s secos sdo indesejaveis, pois, a presenca desses reduz acentuadamente a qualidade dos grédos e, consequentemente, a
qualidade da bebida. Segundo Dardengo et al. (2013), elevado percentual de frutos verdes resulta no defeito
denominado gréo preto/verde, além da perda de rendimento do cafeeiro. Ainda segundo este autor, a reducdo de frutos
verdes é importante porque corresponde aqueles frutos que ndo tiveram seu completo amadurecimento na planta,
resultando no defeito preto e ardido que, juntamente com os verdes, sdo considerados os piores defeitos dos grdos de
café. Os resultados de Guarconi et al. (1998), Rezende et al. (2010) e Dardengo et al. (2013) corroboram o0s resultados
deste trabalho, que verificou os menores rendimentos em funcdo de maior presenga de frutos colhidos ainda verdes. A
presenca de frutos ainda verdes no momento da colheita, deprecia a qualidade do café, assim como, a ocorréncia de
frutos muito maduros e secos, acarretando mudancgas fermentativas com producdo de compostos quimicos indesejaveis
ao bom sabor do café. Existem implicagfes importantes decorrentes da relagéo entre café imido e café beneficiado. A



X Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil — ISSN: 1984-9249
8 a 11 de outubro de 2019, Vitéria — ES

principal é que ela afeta a rentabilidade final do sistema produtivo em intensidade maior que aparenta (MEDINA
FILHO; BORDIGNON, 2003). Segundo Fernandes et al. (2012), a matéria prima ideal, para fins de qualidade, é o fruto
no estagio de cereja, que mantém in natura as caracteristicas da espécie e variedade. Elevada porcentagem de frutos
maduros é importante para sistemas de processamento de café do tipo cereja descascado, que produz cafés com baixa
acidez, caracteristica do preparo natural, sabor adocicado e aroma intenso, que conferem ao café submetido a este
preparo um grande potencial de mercado. No café, ndo raro, o custo operacional é bem proximo da receita obtida com a
venda do produto, logo ao reduzir a propor¢do Umido/beneficiado, provendo alteragGes positivas na qualidade, aumenta-
se a rentabilidade do sistema e consequentemente o lucro final do produtor.

CONCLUSOES

1. Amostras com 100% de frutos maduros resultam em maior rendimento de gréos do cafeeiro conilon.
2. O menor rendimento de gréos do cafeeiro conilon é verificado em amostras ausentes de frutos maduros.
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