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Fatores como altitude, temperatura e umidade relativa do ar podem ser favoraveis ou desfavoraveis a
uma bebida de qualidade superior. Nesse contexto, a diversificagdo do ambiente das regides cafeeiras no Brasil ¢
determinante na distribui¢do espacial e temporal da qualidade do café. Regides de clima quente e timido sdo
propicias ao ataque e proliferacdo de fungos com conseqiiente depreciagdo do produto. O objetivo geral deste
trabalho foi a identifica¢do de fungos e seu nivel infestag@o nas diferentes amostras de cafés com utilizagdo de um
sanitizante (cloreto de benzalconio) e sua relagdo com a qualidade do mesmo. Para a coleta das amostras do
experimento, foram avaliadas 210 plantas de cafés sendo 70 plantas por parcela com bordadura de 05 ruas a partir
do carreador e inicio na décima primeira planta na rua de café para evitar interferéncias mecanicas ou de infestagdo
nas vias mais movimentadas. A amostragem foi feita numa regido de baixa altitude, proximo as margens de
represa de Furnas. O periodo da coleta de amostras iniciou-se em 12 de abril e finalizou-se em 12 de junho de
2007. A analise microbioldgica constituiu-se de 25 graos com quatro repeticdes pelo método de “Blotter Test”.
Foram analisados diferentes tipos de colheitas (A = parte superior da planta, B = planta inteira com 25% de verde,
C = planta inteira, D = parte inferior da planta e) e processamento (cereja descascado “CD”, cereja + verde, boia e
roca). Essas amostras foram transportadas do campo para o laboratério num prazo maximo de 24 horas,
acondicionadas em recipiente térmico em temperatura adequada de aproximadamente 18 °C e encaminhadas para
o Laboratoério de Microbiologia da Empresa de Pesquisas Agropecuarias de Minas Gerais (EPAMIG), situado no
Campus da Universidade Federal de Lavras (UFLA) para isolamento e identificagdo dos fungos assim como,

caracterizag@o dos niveis de infestagdo pontuados de um a trés.

Tabela 1: Resultados sobre os 4 tipos de colheita e 4 tipos de processamento com uso de cloreto de benzalconio.

Tipo de processamento Presenca de cloreto de benzalconio
Colheita A Colheita B Colheita C Colheita D
Cereja descascado 65,18aC 0,00 a A 25,00a B 83,79aC
Cereja verde 76,88 aB 92,77b C 51,75b A 70,08 aB
Roga 84,01a A 85,00b A 88,65¢c A 82,56 a A
Boia 83,45aA 70,99 b A 58,14b A 80,18 a A

De acordo com a tabela 1, houve uma maior ocorréncia do fungo Fusarium sp. nos grios de café em

coco, os quais na presenga de cloreto de benzalconio diferenciaram-se estatisticamente entre si com os dados



ajustados pelo teste Skott Knott a 5% de probabilidade. Outros fungos foram identificados como: Colletrotrichum
sp., Cladosporium sp e leveduras, mas estes ndo deram resultados estatisticamente significativos. Pelo
desdobramento da analise observou-se que os tipos de colheitas A e D, na presenga de cloreto de benzalconio, ndo
apresentaram diferenga para indice de ocorréncia de Fusarium sp. nos diferentes tipos de processamentos
estudados, isso se deve a grande quantidade de frutos cerejas e sua relagdo com o tempo habil de colheita em que
os grdos nao ficaram expostos ao clima apos a fase de maturidade. Para o tipo de colheita B e C, o tipo de
processamento CD proporcionou redugdo significativa no indice de ocorréncia de Fusarium sp nos diferentes tipos
de processamento estudados. Este fato foi devido a retirada da casca, parte do fruto que poderia estar contaminada.
Os processamentos roga ¢ bdia, com presenga de cloreto de benzalconio nio diferiram estatisticamente para o
indice de ocorréncia nos 4 tipos de colheitas estudadas, devido a sua composi¢do ser volatil, ndo deixando
residuos, os ataques por fungos puderam se manifestar apos o periodo de caréncia do produto. Para os tipos de
processamento Cereja + verde e CD, as colheitas com menores indices de ocorréncia de Fusarium sp. foram C e
B, respectivamente. Conclui-se que os tipos de processamentos influenciam mais que os tipos de colheitas sobre a
qualidade do café e o produto cloreto de benzalconio ndo alterou a qualidade. A comparagdo da aplicagdo do

produto e isengdo deste, com suas relevancias estdo discutidas na tese do primeiro autor.



