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Resumo- O objetivo do trabalho foi avaliar a incidéncia de fungos em graos de café conilon produzidos em
lavouras de diferentes altitudes e municipios do Estado do Espirito Santo. Para tanto frutos maduros foram
coletados a 100, 200, 300, 400, 500 e 700m de altitude nos municipios de Castelo e Cachoeiro do
Iltapemirim e na Regido Norte do Estado, nos municipios de Sao Gabriel da Palha, Nova Venécia, Alto Rio
Novo e Marilandia. Em seguida foram beneficiados em descascador modelo DC1-Pinhalence e secos a
sombra até atingirem umidade de 14°. Depois de beneficiados foram encaminhados para a avaliagdo da
incidéncia de fungos utilizando o método de “BLOTTER”. Pelos resultados obtidos pode ser observado que
em todas as altitudes os graos sem tratamento apresentaram apenas fungos do género Aspergillus,
enquanto grédos tratados tiveram predominéncia dos géneros Penicillium e Fusarium. Em todas os
municipios nos grdos que nao receberam tratamento houve predominancia defungos do género
Aspergillus , enquanto nos graos que receberam tratamento houve maior incidéncia de Fusarium sp.

Palavras-chave: Coffea canephora , Aspergillus, Fusarium, Penicillium .
Area do Conhecimento: V - Ciéncias Agrarias

Introducgao

Relatos sobre a influéncia de microrganismos
na qualidade do café indicam que o gosto ruim do
café estava associado a comunidade microbiana

O Brasil, no contexto mundial da produgéo de
café, tem sido considerado como o principal

produtor e exportador da cultura com 48,48
milhdes de sacas de café de 60 kg na safra
2002/2003. O café tem participagdo importante
na economia do Espirito Santo e representa 40%
do valor da produgdo agricola capixaba
contribuindo com 9.325 mil sacas de café de 60
kg beneficiado na safra passada.

Frutos e grédos de café estdo sujeitos a
sofrerem contaminagéo por fungos em diferentes
fases de desenvolvimento, da colheita ao
preparo. Esses microrganismos encontram-se
presentes no ambiente das lavouras, colheita,
preparo ao armazenamento do café [1].

A qualidade do café pode ser alterada por
diversos fatores dentre estes, a presenga de
microrganismos nas fases pré e poés-colheita tem
importancia fundamental no processo de
degradacdo de componentes dos frutos,
principalmente agucares, afetando negativamente
a qualidade final do produto, [2]; [3], [4]-

presente durante o periodo de secagem [5].

Ja na fase de armazenamento a incidéncia
dos microrganismos e a severidade de sua agao,
especialmente os fungos, dependem da
temperatura do armazém, da umidade do grao[6],
das espécies de fungo presentes, do nivel de
infeccdo na fase pré-colheita [7]e dos danos
mecanicos ocorridos[8].

A ocorréncia de algumas espécies de fungos
que podem desenvolver-se na fase de
armazenamento sado produtoras de substancias
extremamente toxicas, as micotoxinas. Estas sao
metabdlitos secundarios que quando ingeridos,
direta ou indiretamente, causam intoxicagdes
agudas ou crbnicas. Consequentemente os
paises importadores, principalmente europeus,
tém estabelecido limites maximos toleraveis de
ingestao diaria de toxinas para alguns alimentos,
incluindo o café [4].

O trabalho teve como objetivo avaliar a
incidéncia de fungos em graos de café conilon,
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produzidos em lavouras de diferentes altitudes e
municipios do Estado do Espirito Santo.

Materiais e Métodos

As analises foram realizadas no Laboratério
de Fitopatologia do Centro de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal do Espirito Santo (CCA-
UFES), em Alegre-ES, no periodo de agosto de
2004.

Foram feitas coletas manuais de frutos
maduros das espécies Coffea canephora a 100,
200, 300, 400, 500, 700m municipio de Castelo e
Cachoeiro de Itapemirim e na Regido Norte nos
municipios de Sao Gabriel da Palha, Nova
Venécia, Alto Rio Novo e Marilandia, sendo em
seguida descascados em descascador modelo
DC1-Pinhalence e secos a sombra até atingirem
umidade de 14°. Depois de beneficiados, foram
encaminhados para a avaliagao da incidéncia de
fungos. Para as analises laboratoriais foi
utilizado o método de “BLOTTER” [9]. Placas de
Petri com 140 mm de diametro, com papel de
fitro no fundo, foram esterilizadas a seco, em
temperatura de 160 ° C por 3,5 horas. Foram
utilizados, para cada tratamento, 100 graos
desinfetados com hipoclorito de sédio a 4%,
durante 5 minutos, seguida de trés lavagens com
agua destilada e esterilizada, e, distribuidos em
trés placas de Petri.

Outros 100 graos foram colocados em placas
de Petri-8 sem desinfecgdo prévia. As placas
foram incubadas em temperatura de 25 °C, sob
regime alternado de Iluz fluorescente (12/12
horas), durante 5 dias. Apds este periodo
procedeu-se a identificagao dos fungos presentes
nos graos, utilizando microscopio estereoscopio e
Gtico.

Resultados

Os resultados da Tabela 1 indicam que em
graos que nao receberam tratamento ha
predominancia de fungos do género Aspergillus
em todas as localidades, apresentando também
alta incidéncia de Penicillium sp. e Fusarium sp.
em Nova Venécia, Penicillium sp. em Castelo e
Fusarium sp. em Alto Rio Novo. Graos que
receberam tratamento apresentam maior
incidéncia de Fusarium sp., com excegao de
Nova Venécia onde houve maior incidéncia de
Penicillium sp. e Aspergillus sp. no municipio de
Castelo.

Tabela 1: Incidéncia de microorganismos em
graos de Coffea canephora Pierre, produzidos em

lavouras de diferentes municipios do Estado do
Espirito Santo.

Microorganismos (%)

Local Trat. Aspergillus  Penicillium  Fusarium
sp. sp. sp.
Sem 65 00 65
Alto Rio Novo
Com 10 00 100
Sem 100 00 03
Marilandia
Com 09 00 32
S50 Gabriel  Sem 43 00 10
da Palha Com 18 00 80
Nova Sem 100 30 42
Venécia Com 47 62 13
Cachoeirode Sem 100 00 00
Itapemirim Com 19 07 29
Sem 100 47 00
Castelo
Com 78 00 00

De acordo com a Tabela 2 em todas as
altitudes grdos sem tratamento apresentaram
apenas fungos do género Aspergillus, enquanto
graos tratados tiveram predominancia dos
géneros Penicillium e Fusarium, embora na
altitude de quatrocentos metros houve maior
ocorréncia do género Aspergillus .

Tabela 2: Incidéncia de microorganismos em
graos de Coffea canephora Pierre, produzidos em
lavouras de diferentes altitudes.

Microorganismos (%)

Altitude  Trat.  Aspergillus ~ Penicillium ~ Fusarium
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sp. sp. sp.
Com 00 07 22
100
Sem 100 00 00
Com 00 08 28
200
Sem 100 00 00
Com 00 09 34
300
Sem 100 00 00
Com 30 24 15
400
Sem 100 00 00
500 Com 00 09 71
Sem 100 00 00
Com 00 32 35
700
Sem 100 00 00
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Discussao

Em trabalho anterior [10] foram isolados e
identificados cinco géneros diferentes de fungos
sobre os gréaos de café conilon, ou seja, Fusarium
semitectum , Colletotrichum spp., Alternaria spp.,
Aspergillus spp. e Penicillium sp. De modo geral,
0s microorganismos predominantes encontrados
nos graos de diferente lavouras do Estado do
Espirito Santo foram Aspergillus sp., Penicillium
sp. e Fusarium sp.

A Tabela 1 mostra variagbes na incidéncia de
fungos em fungdo do municipio onde estdo
localizadas as lavouras. Tais variagdes podem
ser explicadas em fungdo das condicbes
climaticas e do manejo de producdo de cada
lavoura.

Acredita-se que com o aumento da altitude as
lavouras estdo propensas a condigbes climaticas
menos favoraveis a proliferacao de
microrganismos.  Contudo, neste trabalho
verificou-se que nao ocorreu grandes variagdes
na intensidade de infestagdo de fungos com o
aumento da altitude, como pode ser observado
na Tabela 2.

Conclusao

Em todas as altitudes e municipios avaliados,
nos graos sem tratamento, ha predominancia do
género Aspergillus , enquanto nos graos tratados
predominam fungos dos géneros Penicillium e
Fusarium .
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