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RESUMO: O objetivo do trabalho foi analisar a qualidade fisica e sensorial de gréos de café Conilon cultivados em diferentes
sistemas de consdrcio. Os sistemas de manejo avaliados foram: café em monocultivo a pleno sol - PS; café em consércio com
pupunha - CP; café em consorcio com gliricidia — CG; café em consércio com banana — CB, e; café em consorcio inga - Cl.
Avaliou-se atributos fisicos dos grdos, e atributos sensoriais por meio da avaliagdo da qualidade de bebida produzida em cada
um dos sistemas de cultivo. O experimento foi conduzido em delineamento de blocos casualizados com 4 repeticdes. A qualidade
de bebida foi avaliada por provadores certificados pela Associacdo Brasileira da IndUstria do Café. Os dados foram submetidos
a analise de variancia e comparagdo de médias pelo teste Tukey (p = 0,05). N&o foi identificado efeito significativo na qualidade
fisica dos gréos, contudo, houve efeito significativos para os atributos de qualidade de bebida. A escolha das espécies a serem
utilizadas em consorcio com café Conilon influencia na qualidade de bebida. O consércio com pupunha e ou gliricidia séo
indicados para agregagéo de qualidade de bebida em café Conilon.
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Effect of shading on the drink quality of conilon coffee in intercrop systems

ABSTRACT: The objective of this work was to analyze the physical and sensorial quality of Conilon coffee beans grown in
different shading systems. The management systems evaluated were: unshaded coffee (monoculture coffee in full sun) - PS;
coffee intercropped with pupunha trees — CP; coffee intercropped with gliricidia - CG; coffee intercropped with banana — CB,
and; coffee intercropped with inga - CI. Physical attributes of the grains and sensorial attributes were evaluated through the
evaluation of the quality of the beverage produced in each of the cultivation systems. Tasters certified by the Brazilian Coffee
Industry Association evaluated the quality of the beverage. Data were submitted to analysis of variance and means comparison
by Tukey (p = 0.05). There was no significant effect on the physical quality of the grains; however, there was a significant
effect on the quality of the beverage. The choice of species would use in the consortium with Conilon coffee may influence the
sensorial quality of the beverage. The consortium with pupunha trees and or gliricidia indicated for the aggregation of beverage
quality in Conilon coffee.
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Introducgao

O Brasil € o maior produtor e um dos maiores consumidores
mundial de café, sendo o cultivo do grao fonte de geracdo de
emprego, renda e oportunidades no meio rural fazendo-se
assim como importante atividade para a economia nacional.
Os sistemas de manejo de café no Brasil caracterizam-se
predominante pelo monocultivo com a conducgédo das plantas
a pleno sol. Contudo, o aumento das variagdes climaticas, com
elevadas temperaturas e redugdo da precipitacgdo média em
regides produtivas tém demandado praticas de manejo que
proporcionem a atenuac¢do dos efeitos climaticos extremos
sobre o cafeeiro e maior protegdo do solo (Marin-Castro et al.,
2016; Gomes et al., 2016).

Em se tratando do café Conilon (Coffea canephora),
a maior parte do cultivo se dd em regides com menores
altitudes. Apesar dos efeitos de fatores abidticos cada vez
mais intensos sobre a producgdo, o café Conilon tem ganhado
cada vez mais espago no mercado de bebidas, principalmente
no mercado externo (Lima Filho et al., 2011). Fica evidente,
portanto, a necessidade de desenvolvimento de praticas de
cultivo que visem reduzir estresses sobre a cultura do conilon,
e que possam promover formas de cultivo mais sustentdveis,
afim de que os produtores de café possam obter maior valor
agregado no produto final, e consequentemente maior renda
em suas atividades (Almeida & Zylbersztajn, 2017).

A implantacdo de lavouras de café em consércio com
espécies arbdreas, garantindo sombreamento parcial da
lavoura, é apontada como uma opc¢do para garantir condigdes
microclimaticas favordveis e contribuir para melhoria da
qualidade do café, a qual influencia diretamente na decisdo do
consumidor na compra do produto final, tornando a atividade
mais competitiva e rentavel (Valencia et al., 2016).

Os beneficios do sombreamento se ddo principalmente
pela reducgdo de estresse induzido pelo calor na planta e o
prolongamento do periodo de maturagdo de frutos de café
proporcionando maior uniformidade (Steiman et al., 2011).

Diferentes espécies vegetais utilizadas em consércio
sdo capazes de promover diferentes condicGes de solo,
microclima, diversidade edafica e interagbes tréficas no
agroecossistema, podendo afetar a qualidade final dos graos
de café (Harvey et al., 2017). Por isso, o conhecimento sobre o
nivel ideal de sombreamento é importante uma vez que esse
fator pode afetar diretamente a qualidade sensorial da bebida
(Bosselmann et al., 2009).

Trabalhos que objetivam o estudo do efeito do
sombreamento na qualidade do café tém focado
principalmente em variedades de café ardbica. Ja para
variedades de cafés Conilon, ainda existem lacunas sobre
a escolha de espécies arbdreas que garantam niveis mais
adequados para as plantas. A identificagdo de espécies
arbdreas mais adequada tem visado a produgdo de graos de
café com maior qualidade em sistemas consorciados.

A qualidade dos graos produzidos é baseada em
atributos fisico-quimicos, de forma que os lotes de cafés
sdo classificados comercialmente de acordo com o tamanho
de grdos, tipo e a qualidade da bebida (Cheng et al., 2016;
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Toledo et al., 2017). A classificagdo quanto ao tamanho dos
graos é realizada pelo peneiramento das amostras, de modo
que, quanto maior o tamanho dos grdaos maior também o
valor de comercializagdo. A classificagdo quanto ao tipo se
refere a contagem dos defeitos dos graos (Teixeira & Nunes,
2016), sendo estes defeitos associados a problemas durante
as operacOes de colheita e processamento que levam a
depreciagdo do produto final (Quintdo et al., 2017).

J4 a qualidade de bebida de um determinado lote de
graos de café é avaliada por analise sensorial, realizada por
provadores conceituados e com experiéncia no setor, sendo
estes certificados para tal atividade (SCAA, 2013; Ribeiro
et al., 2017; CQl, 2019). O objetivo da analise sensorial é
identificar cafés com qualidade superior para atender as
demandas especificas de mercado, criando oportunidade
para o cafeicultor obter maior ganho econémico por saca.

O objetivo do trabalho foi analisar a qualidade fisica e
sensorial de graos de café Conilon cultivados em diferentes
sistemas de sombreamento visando assim identificar sistemas
mais promissores para cultivo de grdos com maior qualidade.

Material e Métodos

O estudo foi realizado na Fazenda Experimental Bananal
do Norte (Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural), localizada no municipio de Cachoeiro de
Itapemirim — ES (20245’ S, 41247’ W e altitude de 146 m).
A precipitacdo média anual da regido é de 1.197 mm e a
temperatura média anual de 23,82C. O estudo foi realizado
durante a safra 2014/2015.

Avaliou-se plantas de café Conilon (Coffea canephora Pierre
ex A. Froehner) da variedade EMCAPER 8151, denominada
Robusta Tropical, material propagado por semente, plantado
em janeiro de 2013, em 5 diferentes sistemas: PS - café em
monocultivo a pleno sol (testemunha); CP - café em consércio
com pupunha (Bactris gasipaes Kunth); CG - café em consdrcio
com gliricidia (Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth), CB - café em
consércio com banana, cultivar Japira (Musa spp.), e Cl - café
em consorcio com inga (Inga edulis Mart.).

O delineamento utilizado foi em blocos casualizados com
quatro repetigdes. O plantio do café foi realizado em covas de
0,45 m de diametro por 0,40 m de profundidade, adotando-se
o espacamento de 3,00 m x 1,00 m entre plantas.

O manejo da lavoura seguiu praticas de cultivo organico.
No plantio, as plantas foram adubadas com 300 g planta*
de fosfato natural reativo, 200 g planta® de calcario e 10 L
planta® de esterco de galinha. Realizou-se duas adubacgGes de
cobertura com 5 L planta™ de esterco de galinha, e 5 L planta™
de composto organico de capim elefante e esterco bovino
curtido, respectivamente.

As espécies utilizadas em consdrcio foram instaladas nas
linhas de plantio do café em espagcamento de 6,0 m entre
plantase, 3,0 metro_slentrelinhas, correspondendo adensidade
de 555 plantas ha . O manejo de plantas espontaneas foi
realizado com rogadeiras mecanicas acopladas em microtrator
nas entrelinhas e via capina manual nas linhas de plantio.
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A quantidade média de sombreamento proporcionado por
cada uma das espécies utilizadas nos sistemas em consércio,
foi aferida com utilizacdo de luximetro digital portatil. A
primeira colheita de graos de café foi realizada em abril de
2015, no periodo em que 60% dos frutos se encontravam em
estado 6timo de maturacdo.

Amostras de 4 Kg dos grdaos colhidos em cada parcela
foram secas em estufa de circulagdo forcada a 40°C até
que os graos atingirem umidade de 12%. Os graos foram
entdo descascados e acondicionadas em sacos plasticos em
ambiente climatizado. Em seguida os graos foram submetidos
a andlises fisica e sensorial (Brasil, 2003; CQl, 2019).

Na andlise fisica os grdos foram separados quanto ao
tamanho, sendo submetidos a um conjunto de peneiras de
crivos circulares (n2 15, 13, 12, 10, 9, 8/64”), e quantidade de
defeitos, atributos estes usados para determinagao do tipo do
café conforme estabelecido pela classificagdo oficial brasileira
(Brasil, 2003). Foram contabilizados defeitos intrinsecos: graos
pretos, ardidos, verdes, quebrados, brocados, mal granados e
chochos; e extrinsecos: café em coco, marinheiro, pau, pedra,
torrdo e casca. A pontuacdo dos tipos de defeitos foi realizada
de acordo com as normas da classificacdo oficial brasileira.

Para analise sensorial, amostras de 300 g de grdos com
didametro maior ou igual a peneira n213 foram torradas 24
horas antes da avaliagdo da bebida. As amostras para avaliagao
sensorial foram moidas em moedor elétrico, modelo Bunn G3,
com granulometria média/grossa, sendo preparadas 5 xicaras
por amostra, em concentragdo étima de 8,25 g de café moido
em 150 mL de 4gua, em conformidade com o ponto médio do
grafico de equilibrio 6timo para obtencdo do “Golden Cup”
(SCAA, 2013). O ponto de infusdo deu-se apds a dgua atingir 92-
9529C. Trés avaliadores certificados pela Associagdo Brasileira
da Industria do Café (ABIC) e pela Specialty Coffee Association
of America (SCAA) realizaram a anadlise sensorial. As amostras
receberam identificagbes numéricas desconhecidas pelos
avaliadores e foram apresentadas de forma aleatdria para a
analise.

Avaliou-se a fragréncia/aroma, uniformidade, limpeza,
amargor/dogura, sabor, salinidade/acidez, sensag¢do na boca,
retrogosto, equilibrio e conjunto. Cada um dos atributos
recebeu notas em escala de 1-10, com variagdo de 0,25 (SCAA,
2013; CQl, 2019). A nota estabelecida para cada parcela foi
obtida pelo célculo da média das notas dadas pelos avaliadores
para as 5 xicaras de cada amostra.

A fim de identificar diferencas entre os efeitos dos
diferentes manejos na qualidade fisica dos grdos e na qualidade
de bebida dos cafés, os dados foram submetidos a analise de
variancia pelo teste F (p < 0,05) seguido de comparagdo de
médias pelo teste Tukey (p < 0,05).

Resultados e Discussao

Os diferentes consodrcios de espécies arboreas e frutifera
proporcionaram diferentes niveis de sombreamento no café
(Tabela 1).
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Tabela 1. Nivel de sombreamento sobre a lavoura de café
Conilon, proporcionado em diferentes sistemas de cultivo:
monocultivo a pleno sol - PS; consércio com pupunha - CP;
consércio com gliricidia CG; consércio com banana - CB, e;
consércio com ingd - Cl.

Os sistemas consorciados com gliricidia, inga, e banana
proporcionaram maior sombreamento médio do cafezal.

Houve efeito significativo dos diferentes sistemas de
cultivo avaliados sobre os atributos fisicos dos graos de café
Conilon. O percentual médio de grdos com didmetro de
peneira >13 mm, 10-12 mm e 8/64 - 9 mm (catagdo) foi de
65%, 7% e 29%, respectivamente. Resultado semelhante foi
obtido por Steiman et al. (2011) em cafés sombreados em
sistema agroflorestal (consércio com macadamia), sistemas
cobertos com lonas de sombreamento e cafés em monocultivo
em pleno sol. O numero de defeitos variou de 213 a 276,
apresentando classificacdo tipo 7 para todos os sistemas.

Durante o periodo, registraram-se temperaturas maximas
didrias acima de 30°C, e taxas de precipitagdo em 44% do total
esperado para o periodo, baseado nos dados histdricos (Figura 1).

A qualidade fisica dos graos, possivelmente foi influenciada
pelo prolongado periodo sem chuvas e temperaturas médias
diarias elevadas, registradas no periodo (>309C), estando
acima dorecomendado paraa cultura, e assim proporcionando
condicGes desfavoraveis para formacdo e enchimento de
graos (Ferrao et al., 2012).

A.

Figura 1. Temperatura maxima e minima e precipita¢do diaria
acumulada no municipio de Cachoeiro de Itapemirim - ES no
periodo de julho de 2014 a junho de 2015.
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A ocorréncia de ndmero de defeitos relativamente alto
deprecia a qualidade de bebida, tanto pela composigao dos
graos, quanto pelo desuniformidade na torrefagdo, ja que os
graos defeituosos tendem a serem queimados nesse ultimo
processo (Taniwaki et al., 2014; Yang et al., 2016).

Na avaliacdo da qualidade de bebida, identificou-se que
os diferentes sistemas de consércio ndo exerceram efeitos
significativos nos atributos uniformidade e limpeza. Todavia
para os demais atributos, houve efeito significativo (Figura 2).

Os sistemas de consércio com pupunha e gliricidia — CP e
CG, apresentaram maiores notas para os atributos fragrancia/
aroma (7,28 e 7,33), amargor/dogura (8,67 e 8,81), sabor
(7,36 e 7,31) e sensagdo na boca (7,33 e 7,10).

No sistema CP obteve-se maiores notas para salinidade/
acidez (7,08), retrogosto (7,44), equilibrio (7,28) e conjunto
(7,39). Vaast et al. (2006), avaliando atributos sensoriais
em sistemas de cafés sombreados e a pleno sol também
identificaram maiores valores em sistemas com menores
intensidades de sombreamento.

Neiva et al. (2015) avaliando niveis de maturacdo em
cafés arabica cultivados em diferentes sistemas agroflorestais,
também identificaram que sistemas consorciados com
diferentes espécies (dentre elas, gliricidia) favorecem a
uniformidade da maturagdo de frutos quando comparado a
sistemas em pleno sol, refletindo ganhos na qualidade final
da bebida.

Figura 2. Notas médias para atributos de qualidade de bebida em cafés (Coffea canephora) cultivados em diferentes sistemas
de manejo: PS — café a pleno sol; CP — café em consdrcio com pupunha; CG — café em consdrcio com gliricidia; CB — café em
consarcio com banana; Cl — café em consércio com ingd. Colunas seguidas de mesma letra ndo diferenciam significativamente

entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
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No sistema PS, de forma semelhante aos sistemas CB e
Cl, obteve-se notas intermedidrias, quando comparadas aos
demais sistemas. E esperado que grios produzidos em cafezais
a pleno sol em regides quentes, principalmente quando em
condi¢Oes de estresse hidrico, apresentem menor qualidade
de bebida devido a alteragdes na composicdo bioquimica e
maturag¢do incompleta dos frutos (Correa et al., 2017).

Ja em relagdo as notas intermediarias obtidas nos sistemas
CB e Cl, os resultados sugerem que culturas que promovem
niveis muito elevados de sombreamento no café podem
prejudicar a qualidade dos graos, podendo o sombreamento
de 70% ser considerado acima do recomendado para
manutencdo da qualidade da bebida em café conilon.

De maneira geral, nos sistemas CP e CG obteve-se melhor
qualidade de bebida, enquanto em PS, CB e Cl se obteve
graos com menor qualidade de bebida. Embora as plantas
de gliricidia tenham proporcionado niveis de sombreamento
proximo aos das culturas da banana e inga, é valido
ressaltar que as arvores de gliricidia sdo podadas com maior
frequéncia a fim de que os residuos obtidos da poda sejam
utilizados como fonte de nitrogénio no solo ja que trata-se de
plantas capazes de fixar nitrogénio atmosférico devido suas
interacGes com bactérias (Mendoncga et al.,, 2017), e com
isso, o nivel de sombreamento é alternado entre periodos
mais intensos e menos intensos. Dado isso, observou-se
que nos sistemas de consdércio com menor intensidade de
sombreamento, houve efeitos positivos sobre a qualidade
de bebida dos cafés.

Esse resultado provavelmente se deu pelo fato de
que, niveis elevados de sombreamento podem prejudicar
a captacdo de radiacdo solar pelas plantas de café, e
consequentemente provocar perdas na qualidade na bebida
pela menor acumulagdo de fotossimilados nos grdos (Ricci
et al., 2006; Pinto Neto, 2014; Araujo et al., 2015; Ramos et
al.,, 2017). Baseado nisso, os resultados obtidos concordam
para a hipdtese de que os sistemas CP e CG, foram suficientes
em propiciar microclima favoravel ao metabolismo vegetal
do café e consequentemente a incorporacdo equilibrada de
fotossimilados nos grdos, com niveis de sombreamento nio
prejudiciais a captagdo de radiagdo solar por parte das plantas
de café, o que resultou em maior qualidade de bebida no
processo final.

Os resultados, portanto, evidenciam o potencial de
diferentes espécies arbdreas e ou frutiferas para agregacdo
de qualidade na bebida de café Conilon, e reafirmam a
necessidade de investigacdo de demais espécies vegetais
capazes de proporcionar niveis de sombreamento adequados
a producdo de cafés de alta qualidade, agregando valor ao
produto final e garantindo maior renda aos cafeicultores.

Conclusao

A qualidade de bebida de café Conilon em sistemas
sombreados é afetada pela espécie vegetal adotada para o
sombreamento.
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O sombreamento de lavouras de café Conilon com
pupunha ou gliricidia em espagamento de 3,0 m x 6,0 m sdo
indicados para obtengdo de maior qualidade de bebida em
regides de condi¢cdes edafoclimaticas semelhantes a regido
onde foi desenvolvido o presente estudo.
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