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Introdução 

No estado de Minas Gerais se encontra o maior parque cafeeiro em formação e 

produção, entre as regiões produtoras do Brasil, sendo as regiões Sul e Centro-Oeste do 

Estado as de maior destaque em relação as demais, assim como a maior área em produção e 

formação, destacando-se também em relação a produção em sacas de café Arábica 

beneficiado em relação as demais áreas produtoras (ABIC, 2012). 

Na região Sul de Minas Gerais os cafezais estão expostos aos ventos e ao frio, dada a 

altitude elevada, com isso doenças como a mancha areolada causada pela bactéria 

Pseudomonas syringae pv. garcae Amaral provoca graves danos para a cafeicultura, uma vez 

que a bacteriose é favorecida por condições de altitude elevada, vento e frio, que ocorrem na 

região ( ITO, 2007; ABIC, 2012). 

Além dos danos causados na planta a bacteriose causa necrose nos frutos do cafeeiro, 

reduzindo a produtividade e diminuindo a qualidade dos grãos, embora a qualidade dos grãos 

de café esteja ligada a inúmeros fatores ela se torna fator de suma importância para conquista 

de novos mercados consumidores (GODOY; BERGAMIN-FILHO; SALGADO, 1997; 

PIMENTA, 2003; ZAMBOLIM, 2002) 

O controle se dá principalmente por medidas preventivas, embora quando a doença já 

se instalou utiliza-se também o controle químico, que é feito com compostos a base de cobre e 

antibióticos (GODOY; BERGAMIN-FILHO; SALGADO, 1997; ITO, 2007) 
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Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a interferência do 

bactericida Kasugamicina e do hidróxido de cobre, usados no controle da Mancha Aureolada 

(Pseudomonas syringae pv. garcae Amaral) na qualidade do grão cru do café.   

 

Material e Métodos 

O experimento foi realizado em lavoura cafeeira implantada no Sítio São Domingos, 

Bairro Palméia, município de Muzambinho – MG, no período de agosto de 2009 a julho de 

2010. O município de Muzambinho encontra-se na região Sul de Minas Gerais, latitude sul de 

21°22'00”, longitude oeste 46°31'00” e altitude em torno de 1048m.  

A cultivar utilizada foi a Catucaí 2SL com 4 anos de idade e espaçamento de 3,0m 

entre linhas e 0,8m entre plantas. 

O delineamento experimental utilizado foi em blocos casualizados com 5 tratamentos, 

4 repetições e parcelas  compostas por 10 plantas no campo, onde os tratamentos foram 

construídos de diferentes concentrações do bactericida Kasugamicina: 0,0; 250, 500, 750 e 

1000 mLha
-1

 adicionados a 1,0 litro de hidróxido de cobre. 

As amostras de sementes foram coletadas após o beneficiamento e armazenagem e 

conduzidas para o Laboratório de Bromatologia e Água do Instituto Federal de Educação, 

Ciência e Tecnologia do Sul de Minas Gerais – Campus Muzambinho, no período de agosto a 

dezembro de 2011. 

 As análises laboratoriais seguiram as metodologias das análises centesimais, umidade 

(U) (AOAC, 1990); fibra bruta (FB) (KAMER e GINKEL, 1952); proteína bruta (PB) 

(AOAC, 1990); extrato etéreo (lipídios) (EE) (AOAC, 1990); resíduo mineral ou fração 

cinzas (C) (AOAC, 1990);  fração glicídica (carboidratos) (FG) determinada através do 

cálculo: % F.G. = 100 - (U + EE + P+ F + C); valor calórico foram utilizados os fatores de 

conversão de Atwater: 4 Kcal/g para proteínas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para 

lipídios, (OSBORNE e VOOGT, 1978). 

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância para verificação de 

diferenças significativas entre si com o auxílio do programa estatístico SISVAR (FERREIRA, 

2000). 

 

Resultados e Discussão 

No controle químico, o uso de compostos cúpricos para controlar bacterioses vem 

sendo utilizado devido seu baixo custo para o produtor, baixa toxidade ao meio ambiente e 

relativa eficácia (CHA; COOKSEY, 1991 apud ARAUJO; ROBBS; RIBEIRO, 2003). A 



 

 

associação de bactericidas e compostos cúpricos ou indutores de resistência demonstram-se 

eficientes (PATRÍCIO et al.,  2002). 

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, não houve efeito significativo 

em relação a interferência da Kasugamicina e do  hidróxido de cobre na qualidade do grão cru 

do café, uma vez que a solução testada não interfere em parâmetros físico-químicos dos grãos. 

 A exigência por cafés de qualidade se torna cada vez mais intensa e se manifesta tanto 

no mercado nacional quanto no internacional, pois a qualidade do produto tornou fator 

importante para manutenção e conquista de novos mercados. A falta de preocupação com a 

qualidade do produto brasileiro, em épocas passadas, foi marcada pela perda de mercados 

internacionais e a baixa cotação do produto, haja vista que a aceitabilidade e valorização do 

produto estão vinculadas a parâmetros qualitativos (PIMENTA, 2003). 

 

Tabela 01. Análise Físico-Química do Grão Cru do café tratado com Kasugamicina. Instituto 

Federal do Sul de Minas – Campus Muzambinho. Muzambinho/MG. 2012. 

               Quadrado Médio ( QM) 

Fonte de 

Variação 

  GL Umidade Cinza Proteína        Estrato 

  Bruta           Etéreo 

Fibra 

Bruta 

Kasugamicina     4     2,10ns    0,29ns   1,20ns 0,01ns 2,33ns 

Bloco     3 2,67ns   15,82ns   0,60ns 2,47ns 0,82ns 

CV(%)  11,17 10,88 5,35 8,79 9,83 

 
 

NS
 não significante pelo teste F 

 

 

Tabela 02. Médias dos tratamentos do grão cru de café Catucaí 2SL em 100g de amostra. 

Instituto Federal do Sul de Minas – Campus Muzambinho. Muzambinho/MG. 2012. 

Umidade 

( g) 

Matéria 

mineral 

(g) 

Proteína 

Bruta 

(g) 

Extrato 

Estéreo 

( g) 

Fibra 

Bruta 

(g) 

Carboidratos 

(g) 

Caloria 

Kcal 

9,75 4,58 13,83 4,75 21,72 48,37 291,55 

 

Os valores encontrados na Análise Centesimal do Grão Cru, Tabela 02, estão de 

acordo com as médias encontradas na literatura, demonstra a qualidade dos grãos, assim como 

a qualidade da bebida, fator de grande importância para aceitação no mercado consumidor, já 

os valores médios encontrados no Estrato Estéreo (lipídios) apresenta valor abaixo da média 

encontrada que é de 9% - 16%  (FOLSTAR, 1985; MAZZAFERA et al., 1998; SPEER e 

KÖLLINGSPEER, 2001) com isso os valores de Carboidratos(g) e Caloria(Kcal) apresentam-



 

 

se  fora da média uma vez que  o fator de conversão aplicado para o  calculo leva em 

consideração os valores médios do Estrato Estéreo (Lipídios), segundo metodologia utilizada. 

Nada se pode afirmar sobre da interferência da Kasugamicina e do hidróxido de cobre 

na Análise Centesimal, haja vista deva se considerar o tempo transcorrido da colheita, 

armazenamento e a análise em laboratório, de aproximadamente 12 meses, recomenda-se 

novos estudos para verificação da interferência da solução testada na redução acentuada na 

porcentagem de lipídios nos grão cru de café.  

No entanto vale resaltar, que sementes armazenadas passam por processo de 

deterioração, que consiste basicamente em alterações degenerativas irreversíveis, que podem 

ser amenizadas com o manejo adequado das condições ambientais no período de 

armazenamento, caso isso não ocorra tem-se início reações de peroxidação, que consiste na 

geração espontânea de radicais livres por meio de auto-oxidação ou de catalise por enzimas 

oxidativas, tais reações peroxidativas em lipídeos contribui para deterioração da semente no 

período de armazenamento.  (FERGUSON; TEKRONY; EGLI 1990; BAUDET, 2003) 

 Há de se considerar, que, a qualidade do café está diretamente relacionada a diversos 

constituintes físico-químicos e a composição química do grão cru do café é influenciado pelas 

condições de manejo pré e pós-colheita assim como esta relacionada a fatores genéticos e 

ambientais (PIMENTA, 2003; ZAMBOLIM, 2001, CABALLERO;TRUGO; FINGLAS,  

2003). 

 

Conclusões 

A Kasugamicina e o hidróxido de cobre não interferiram na qualidade físico-química e 

Análise Centesimal do grão cru de café nas condições estudadas. 
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