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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E QUALIDADE DE CAFE POLINIZADO
POR ABELHAS SEM FERRAO

Mariana P. JUBRAIL'; Daniela M. A. VENTAVOLI?; Dalilla C. REZENDE?

RESUMO

O Brasil destaca-se como produtor e consumidor de café e tem sido crescente a busca por inovagdes para agregar
valor ao produto através de boas praticas aliadas ao meio ambiente. Nesse sentido, este trabalho foi realizado com o
objetivo de avaliar beneficios oriundos da polinizagdo por abelhas nos parametros fisico-quimicos ¢ de qualidade
dos graos de café. Amostras de grdos de cafeeiro Mundo Novo foram coletadas e secas em terreiro suspenso até
12% de umidade, posteriormente beneficiados para a caracterizag@o fisico-quimica onde foram realizadas analises
de Solidos soluveis, Massa de mil graos, Coloragdo, Acidez titulavel e Condutividade elétrica. Os Solidos soluveis
do caf¢ polinizado foi maior com 31,48°Brix representando maior estimativa de agticares. A acidez titulavel resultou
em médias 181,5 mL NaOH e 203,5 mL NaOH para cafés polinizados e ndo polinizados respectivamente, sendo que
valores elevados indicam menor qualidade dos grios. Foram observados menores valores na condutividade elétrica
em graos polinizados, o que representa membranas celulares mais preservadas. A polinizagdo por abelhas demonstra
ser benéfica para a qualidade e no fisico-quimico do cafeeiro.
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1. INTRODUCAO

O cultivo do café ¢ uma importante atividade do setor agricola, essencial para o
desenvolvimento socioecondmico do Brasil. Embora se saiba que o café (Coffea arabica) ¢
capaz de formar frutos sem a presenca de polinizadores, ¢ igualmente sabido que, tanto a
qualidade quanto a quantidade de frutos, podem ser aumentadas na presenca das abelhas
polinizadoras (RICKETTS, 2004).

A presenca de polinizadores contribui com uma maior produtividade, pois o cafeeiro tem
como caracteristica reservar cerca de 10-20% das suas flores, dependendo da variedade, para a
polinizagdo cruzada, realizada por agentes polinizadores como as abelhas (GUERRA et al.,
2021). Além disso, a presenca de polinizadores também auxilia no controle natural de pragas,
ciclagem de nutrientes e conservacao da biodiversidade (RECH; MARTINS; LEITE, 2014).

Nesse sentido, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar beneficios oriundos

da polinizagdo por abelhas nos parametros fisico-quimicos e de qualidade dos graos de cafg.

2. MATERIAL E METODOS
O experimento de campo com polinizagdo foi realizado na Fazenda Nove de Julho

localizada no municipio de Altinopolis — SP (20°5972,55” S e 47° 25°5,72” W) em cafeeiro da
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variedade ‘Mundo Novo’ com 9 anos de idade, em espagamento 3,6x0,7 a pleno sol. As espécies
de abelhas utilizadas na gleba em estudo foram a Scaptotrigona depilis Moure, 1942 Mandaguari
e Tetragonisca angustula Latreille, 1811 Jatai, no periodo de florada de 2021, que ocorreu entre
os meses de outubro e novembro.

A selegdo da area ¢ composta por plantas de uma mesma variedade dentro do mesmo talhdo
e submetida a um mesmo manejo. Foi definida a localizagdo das caixas de abelhas, sem que
houvesse a possibilidade de que estas se movimentassem para a area reservada a parcela na qual
ndo se admite haver a polinizagdo assistida. Foram formadas, entdo, duas populagdes: aquela que
produziu café na condicdo de polinizagdo assistida e a que ndo houve mesmo tratamento (area
testemunha). Em pos-colheita, foram coletadas amostras com 10 litros de frutos maduros de
cafeeiros da gleba em dreas com e sem a introducao de abelhas polinizadoras (&rea testemunha).
Foram amostradas, em cada area, cerca de dez plantas de forma aleatoria e agrupados formando
uma amostra para cada tratamento. Os frutos foram colhidos no centro da area experimental
excluindo-se a bordadura seguindo metodologia para andlise foliar proposta por Quincozes
(2007) e adaptada para este estudo, caminhando-se em zigue-zague pela area e retirando os
frutos nos tergos superior, médio e inferior das plantas. Apds a coleta das amostras, o café foi
seco a pleno sol em terreiro suspenso, sendo revolvido de 4 a 5 vezes por dia até atingir a
umidade de 12%, posteriormente foi armazenado pelo periodo de 21 dias e, entdo, beneficiado.

Para a determinacdo de Soélidos soluveis totais (SS), foi utilizada a metodologia proposta
pela AOAC (2005), com auxilio de um refratdmetro de bancada e os resultados expressos em
°Brix com a leitura corrigida para g/100g de amostra.

A Massa de mil grios foi determinada de acordo com Brasil (2009) e os resultados
foram obtidos multiplicando o peso médio das repeticdes por 10, quando o coeficiente de
variagdo nao excedeu 4%. As determinagdes foram realizadas utilizando-se uma balanga
eletronica com resolucdo de 0,01g, sendo os resultados expressos em g.

A Coloragdo foi avaliada utilizando-se Colorimetro da marca Minolta, modelo Chroma
Meter CR-400 (iluminante Dss, angulo de observagao de 2° e no sistema de cor CIE L*a*b*). As
amostras, em triplicata, foram avaliadas em placas Petri, com cinco leituras por repeti¢do nos
pontos cardeais e central. (KONICA MINOLTA SENSING INC, 1998).

A Acidez tituldvel (AT) foi determinada por titulagio com NaOH 0,1M, adaptando-se a
metodologia citada pela AOAC (1990) e o resultado foi expresso em mL de NaOH 0,1M, por
100g de amostra. A Condutividade elétrica (CE) dos graos foi determinada utilizando a
metodologia adaptada proposta por Malta et al. (2005). Os resultados foram expressos em pS.cm
1. g-1 de amostra.

As analises estatisticas foram realizadas no programa Sisvar versao 5.7 (FERREIRA, 2019).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO
E possivel observar na Tabela 1 os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos

tratamentos dos graos beneficiados de café polinizado e ndo polinizado.

Tabela 1: Valores médios de solidos soluveis totais (SS), massa de mil grios, acidez titulavel (AT), condutividade
elétrica (CE) e coloragdo (L* a* b*) para tratamentos com e sem polinizagdo.

Massa de Cor . Ac’ldez Condutividade
SST o~ Titulavel (ml L.
Tratamento Tt mil griaos Elétrica
(°Brix) (@) NaOH (uS.cm-1.g-1)
L a b 0,IN/100g2) ) ’
Polinizado 31,48 a 113,35a 29,53 a 048a 11,24a 181,50a 178,80 a
Niao Polinizado 26,50 b 112,74a 32,773 a 043a 11,63a 203,50a 184,83 a

Médias seguidas de mesmas letras nas colunas ndo diferem pelo teste de Tukey a 5%.
Nos teores de Solidos soluveis (Tabela 1) verificou-se que houve diferenca estatistica

significativa entre os tratamentos. Os valores se apresentaram na faixa de 26,50 e 31,48
°Brix para cafés ndo polinizados e polinizados, respectivamente, demostrando melhor resultado
para os cafés de area polinizada. Os teores de solidos soluveis para C. arabica variam de 24 a
31% para o grao cru com teor de umidade entre 11 e 13% onde maiores valores sdo associados a
elevados teores de agucares no grao (PIMENTA, 1995; PRETE, 1992).

Para Massa de mil graos ndo foram observadas diferencas significativas entre as médias
dos dois tratamentos (Tabela 1). Pimenta (2000), afirma que o peso dos graos ¢ indicativo de
rendimento ¢ qualidade do produto final, podendo ser afetado por fatores como o estadio de
maturacao dos fruto.

De acordo com a Tabela 1 ndo foram observadas diferencas entre os valores das coordenadas

L* a* b*. A coordenada L para alguns autores ¢ a mais importante a ser analisada, a qual esta
associada a luminosidade, variando de (0 = preto e 100 = branco), indicando menor ou maior
branqueamento do produto e estdo relacionados a processos oxidativos. Em relacdo as
coordenadas “a” e “b” estas indicam as diregdes que a cor pode assumir, sendo que para a
coordenada “a”, deve-se considerar que valores proximos de zero ou negativos tendem a cor
verde nos graos de café (coloragdao desejavel), enquanto valores crescentes tendem a coloracao

(Y2l

vermelha; (+“a” = vermelho e —“a” = verde); da mesma forma, os valores positivos de b
correspondem ao amarelo (indesejavel) e valores negativos (coloragao desejavel), ao azul (+“b”
= amarelo e — “b” = azul) (ABREU et al., 2015; NOBRE, 2005). Borém et al. (2013) relacionou
a alteracao da coloragao do café de cinza/azulado/esverdeado para amarelo-esbranquicado com a
ocorréncia de processos oxidativos e transformacdes bioquimicas enzimaticas.

As médias de Acidez titulavel encontradas neste estudo variam entre 181,5 ¢ 203,5 mL

NaOH conforme descrito nas Tabelas 1. Carvalho et al. (1989) relatam que valores de acidez



tituldvel mais elevados sdo encontrados nos piores cafés, maiores graus de fermentagdes,
geralmente ocorridas na propria planta ou durante a secagem.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, observa-se que os valores de
Condutividade elétrica variam entre 178,80 uS/cm e 184,83 uS/cm, ndo demonstrando diferenca
significativa entre os tratamentos. De acordo com Prete (1992), a qualidade do café estd
inversamente ligada a condutividade elétrica devido a varidvel de degradacdo endospérmica

produzida em cafés de maior qualidade com menor condutividade elétrica.

4. CONCLUSAO
Conclui-se que a poliniza¢dao tem influéncia significativa nas propriedades fisico-quimicas

em relacao ao parametro Soélido soluvel dos graos de café.
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