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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Isolamento de fungos associados a graos de café cv. Iapar 59 de
origem de solo e arvore em diferentes tempos de colheita

Fungi isolation associated with coffee grains of the cv. lapar 59 picked
from the ground and trees at different harvest times

Angela BOZZA™, Sabina Moser TRALAMAZZA', Dalton Tadeu REYNAUD?, Juarez GABARDO?’,
Julio César VALASKT?, Paulo Roberto MARANGONT', Ida Chapaval PIMENTEL!

Resumo

O Brasil vem perdendo espago no mercado internacional devido a piora da qualidade do café. As substancias toxicas liberadas pelos fungos
além de alterarem a qualidade da bebida, também podem ser prejudiciais a saide dos consumidores. O objetivo do presente trabalho foi o
isolamento de fungos a partir de graos de café da variedade IAPAR 59, relacionando-os com a qualidade da bebida. Foram realizadas colheitas
de graos da arvore e do solo em diferentes tempos (0, 30, 60, 90 e 120 dias). O isolamento dos fungos foi feito pelo método Pour-plate e
para a identificagdo dos fungos utilizou-se o Microcultivo e a Microscopia Eletronica de Varredura (MEV). Houve diferenca significativa
no niimero absoluto de fungos encontrados nos graos da arvore (5393), em relagao aos graos coletados no solo (1523). Foram identificados
7 géneros: Absidia, Acremonium, Aspergillus, Fusarium, Mucor, Paecilomyces e Penicillium. Verificaram-se elevados niveis de Ocratoxina A
em algumas amostras de café. A bebida perdeu a qualidade em fungado do tempo de permanéncia dos graos na drvore e no solo, portanto,
para a obtencao de uma bebida de melhor qualidade, deve-se evitar a permanéncia prolongada dos graos em seus locais de origem.
Palavras-chave: qualidade da bebida; IAPAR 59; fungos; Coffea arabica.

Abstract

Brazil is losing space in the international market due to the worsening in the quality of the coffee. The toxic substances released by fungi
besides altering the quality of the drink, can also be harmful to the consumers’ health. The purpose of this work was the isolation of fungi
from coffee beans of the variety IAPAR 59 to analyze their effect on the quality of the drink. Grains were harvested from trees and were
picked from the ground at different times (0, 30, 60, 90, and 120 days). The isolation of the fungi was made by the method “Pour-plate”, and
the Microcultive and Electronic Scanning Microscopy (MEV) was used to identify the fungi. There was a significant difference in the absolute
number of fungi found in grains from trees (5393) in relation to the grains picked from the ground (1523). Seven genera were identified:
Absidia, Acremonium, Aspergillus, Fusarium, Mucor, Paecilomyces e Penicillium. High levels of Ochratoxin A in some samples of coffee were
identified. The drink lost quality according to the harvest time and the period the beans were left in the ground. In order to guarantee a better
quality of the drink, it is recommended avoiding leaving the beans in their places of origin for too long before harvesting

Keywords: quality of the drink; IAPAR 59; fungi; Coffea arabica.

1 Introdugéo
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O agronegdcio mundial do café engloba, anualmente,
recursos que chegam a 91 bilhdes de délares e envolve meio
bilhdo de pessoas, ou 8% da populagdo mundial. E nesse
mercado gigantesco que estd centrado o interesse da cadeia
produtiva do café brasileiro, que chegou a contribuir com mais
de 30% da produgdo mundial (EMBRAPA, 2007).

Durante muito tempo, o Brasil foi considerado como
o maior produtor de café, sendo este café consumido pelo
mercado, independente da sua preferéncia. Enquanto isso,
outros paises, como a Colémbia, investiram em qualidade e
marketing, conseguindo uma maior valorizagdo em relagao
ao café brasileiro, considerado de uma qualidade tnica e baixa
(CARVALHO, 2001).

O tempo de permanéncia dos frutos no chio esta
relacionado com o aumento na porcentagem de fungos
encontrados no interior dos graos (KRUG, 1940). Além da
presenca dos fungos, outros fatores alteram a qualidade da
bebida, tais como: umidade, temperatura, altitude, tipo de solo,
pluviosidade, estagio do fruto quando a colheita é realizada,
processo de fermentagio, entre outros de menor importancia
(KRUG, 1947).

Os fungos também podem produzir metabdlitos téxicos
quando estdo se multiplicando nos alimentos. Estes metabdlitos
recebem a denominag¢do genérica de “micotoxinas” e
correspondem a produtos metabolicos secundarios que,
quando ingeridos com os alimentos, causam alteragdes
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Fungos associados a graos de café cv. ITapar 59

bioldgicas prejudiciais tanto no homem quanto nos animais
(micotoxicoses) (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Estudos tém demonstrado que a ocratoxina A tem agdo
nefrotodxica, teratogénica, carcinogénica, imunossupressora e
estd relacionada com a nefropatia endémica dos Balcas. Mais
recentemente foram descritas evidéncias de uma possivel correlagio
entre ocratoxina A e desenvolvimento de tumores do trato urinario
de seres humanos na Bulgaria (PRADO et al., 2000).

Estratégias eficientes de controle da presenga de Ocratoxina
A em café devem ser adotadas, por representarem entraves na
comercializa¢do desse produto e também por colocarem em
risco a saude dos consumidores. Nesse sentido, os mercados
importadores estdo cada vez mais exigentes, reduzindo os
niveis de tolerancia da ocratoxina A (FURLANI; SOAREZ;
OLIVEIRA, 1999). Em alguns paises europeus o nivel maximo
de ocratoxina A foi delimitado em 5 pg/kg em cereais e 1 pg/kg
em alimentos destinados a criancas. No Brasil ainda ndo foram
adotadas medidas semelhantes, existindo legislagdo somente
para aflatoxinas (PRADO et al., 2000).

A cafeicultura é uma das principais atividades agricolas
do Brasil e, para a sua sobrevivéncia, acredita-se que o Pais
precisa seguir o caminho da qualidade. A bebida do café é fator
importante na comercializacido do produto e a sua caracterizagio
é feita por degustadores (prova de xicara). O café brasileiro
é classificado em tipo e bebida. O tipo se refere aos defeitos
existentes no café, como graos deteriorados, pretos, ardidos,
verdes, quebrados, conchas, chochos, cocos marinheiros, cascas,
torrdes, pedras, etc. (PIMENTA; VILELA, 2003).

A “prova da xicara” é uma prova subjetiva em que
provadores treinados distinguem diferentes padrdes de bebida.
Esta é realizada com o café preparado para ser degustado,
sendo avaliado quanto ao seu sabor e aroma. Tecnicamente, a
classificagdo oficial do café pela bebida é feita pelos denominados
padrdes de bebida, que recebem as seguintes denominagdes:
Estritamente Mole, bebida de sabor suavissimo e adocicado;
Mole, bebida de sabor suave, acentuado e adocicado; Apenas
Mole, bebida de sabor suave com leve adstringéncia; Dura,
bebida com sabor adstringente e gosto aspero; Riada, bebida
com leve sabor de iodoférmio ou acido fénico; Rio, bebida
com sabor forte e desagradavel lembrando iodoférmio ou acido
fénico; Rio Zona, bebida de sabor e odor intoleraveis ao paladar
e ao olfato. Sao denominagdes técnicas que mostram a variedade
de sabor e qualidade e que interferem também na cota¢do do seu
preco no mercado (CARVALHO; CHALFOUN, 1999).

O principal objetivo deste trabalho foi o isolamento de
fungos associados aos graos de café cv. Iapar 59 em diferentes
tempos de colheita e diferentes origens (solo e arvore).

2 Material e métodos

Material bioldgico: Os graos de café analisados sao da
variedade IAPAR 59, pertencem a safra de 2004/2005 e
apresentam resisténcia a ferrugem. Foram coletados na Estacido
Experimental do Instituto Agronémico do Parana (IAPAR),
localizada na cidade de Londrina, no Estado do Parana.
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Dividiu-se a plantagdo em parcelas com 50 cafeeiros
cada. O experimento iniciou-se com a retirada dos frutos dos
cafeeiros e dos frutos caidos diretamente no solo. A cada 30 dias
foram coletados, destas parcelas, frutos da arvore e frutos que
cairam no chio, totalizando 5 tempos de colheita. A colheita
foi feita pelo método da derriga no chéo, seguida de secagem e
armazenamento dos graos, realizada pelos técnicos da Estagao
Experimental do IAPAR. Foram coletadas 4 amostras em cada
um dos 5 tempos, sendo eles 0, 30, 60, 90 e 120 dias (27/06,
27/07, 27/08, 27/09 e 27/10). Totalizaram-se 40 amostras,
sendo 20 amostras com grios originados do solo e 20 amostras
com graos originados da arvore. As amostras foram recebidas
apds a secagem e beneficiamento dos grdos, juntamente com
os resultados da prova da xicara e dos testes de detecgdo da
presenca de Ocratoxina A, fornecidos pelo IAPAR.

Isolamento dos fungos: Para a determinagao da populagdo
fungica utilizou-se a técnica Pour-plate (APHA, 2005),
modificada por Bozza e Pimentel (2006). Em um Erlenmeyer
contendo 90 mL de d4gua peptonada, colocaram-se 10 g de café
moido, o qual permaneceu no agitador por 30 minutos a 36 °C.
A inoculagio foi feita em fluxo laminar, sendo 3 diluigoes (10,
107 e 10~*) com 4 placas cada dilui¢do. Foi colocado 1 mL
(1000 uL) na placa e, posteriormente, verteu-se o meio BDA
fundido, em temperatura média, e homogeneizou-se. Para
preparar as demais dilui¢des utilizaram-se tubos de ensaios
contendo 9 mL de agua peptonada. Para o isolamento dos
fungos dos graos foi utilizado o meio de cultura Agar BDA
(Batata Dextrose Agar - Biobras Diagndsticos — Montes Claros/
MG) juntamente com tetraciclina (160 pL para 400 mL de meio
de cultura). As placas foram incubadas em estufa a 28 °C por
4 dias.

Ap0s o periodo de incubagio realizou-se a contagem das
colonias. O isolamento dos fungos foi realizado repicando
as coldnias em tubos de ensaio, com o meio de cultura BDA
inclinado, e incubados em estufa com temperatura média de
28 °C de 3 a 5 dias. Os isolados foram, entdo, agrupados de
acordo com sua morfologia colonial.

Identificagdo dos isolados: Realizou-se a técnica do
microcultivo (KERN; BLEWINS, 1999) em um isolado de cada
grupo morfoldgico. Utilizaram-se laminas de microcultivo
com 7 e 14 dias de crescimento. A identifica¢do foi realizada
através de observagdes de corpos de frutificacdo ao microscépio
optico e da utilizacdo de literatura especializada (KLICH;
PITT, 1988; BARNETT; HUNTER, 1987; LARONE, 1987;
HAZEN etal., 1973; MENEZES; OLIVEIRA, 1993; KERN, 1988;
HERRERA; ULLOA, 1990; HOOG; GUARRO, 2004). Como
método auxiliar na identificacdo realizou-se a microscopia
eletronica de varredura (MEV), segundo Stofella (1994).

Andlise estatistica: Os dados relativos ao nimero de col6nias
isoladas receberam tratamento estatistico, sendo transformados
paralog (x + 2), com o intuito de estabelecer sua normalidade.
Realizou-se a Analise de Varidncia (ANOVA) segundo o
delineamento inteiramente ao acaso (DIC), com esquema
fatorial 2 x 5 com 16 repeti¢cdes. Um dos fatores foi o local com
dois niveis (solo e arvore) e o outro, o tempo de colheita com
cinco niveis (0, 30, 60, 90 e 120 dias apds a primeira colheita).
Quando foi encontrada significincia para o teste F (p > 0,05),
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complementou-se a ANOVA com o teste de Tukey para médias
(p > 0,05) (PIMENTEL-GOMES, 1990; VIEIRA, 2006). O
programa utilizado foi Assistat versdo 7.4 beta (2007).

3 Resultados e discussdo

Foram obtidos 6916 isolados fingicos dos graos de café
de duas origens (solo e arvore), em 5 diferentes tempos de
colheitas. Estes isolados foram classificados em 7 géneros:
Acremonium sp., Absidia sp., Aspergillus sp., Fusarium sp.,
Mucor sp., Paecilomyces sp. e Penicillium sp.

Houve diferenca significativa no numero absoluto de
fungos encontrados na arvore (5393 isolados) e no solo
(1523 isolados). Estes resultados nio estdo de acordo com os
dados de Aeschbach et al. (2004), os quais, isolando fungos de
grdos de café da variedade Iapar 59, associados a qualidade
da bebida, constataram que dentre os 14 fungos isolados, 10
foram isolados de graos coletados do solo. Estes resultados
sdo, possivelmente, devido a maior exposi¢do desses graos aos
fatores climaticos, como chuva, umidade e orvalho, propiciando
maior possibilidade de infecgdo dos graos coletados do solo,
pelos fungos. O grande nimero de fungos isolados dos graos
de café provenientes da arvore (safra de 2004/2005) pode estar
relacionado as condi¢des climaticas que ocorreram durante o
experimento, como mudanga na umidade relativa do ar. A alta
umidade relativa do ar e a alta temperatura podem propiciar
a infec¢do e crescimento de microrganismos (PIMENTA;
VILELA, 2003).

Os géneros encontrados em maior niumero absoluto foram:
Aspergillus spl, Aspergillus sp3, Aspergillus sp7, Aspergillus sp10
e Aspergillus sp12. Os géneros encontrados em menor nimero
absoluto foram: Paecilomyces sp., Penicillium sp3, Aspergillus sp5,
Aspergillus sp8 e Absidia sp. (Tabela 1).

Com relagdo aos géneros isolados da arvore, foram
encontrados em maior numero: Aspergillus spl (2665
isolados), Aspergillus sp3 (431 isolados), Aspergillus sp10 (1071
isolados), Aspergillus sp12 (517 isolados). E em menor niumero:
Paecilomyces sp. (9 isolados), Aspergillus sp8 (10 isolados) e
Absidia sp. (3 isolados). O morfotipo Aspergillus sp5 nao foi
isolado a partir de gréos originados da arvore.

Os géneros encontrados no solo foram: em maior nimero:
Aspergillus sp7 (352 isolados), Aspergillus sp10 (481 isolados);
e em menor numero: Penicillium sp3 (1 isolado) e Absidia sp.
(1 isolado). O morfotipo Aspergillus sp11 nao foi isolado de
graos coletados do solo (Figura 1).

Foi constatada diferenca significativa (p < 0,01), relacionada
ao nimero total de isolados encontrados nos graos colhidos,
provenientes do solo e da arvore, nos 5 diferentes tempos de
colheita (Figura 2).

O numero absoluto de fungos isolados dos graos de caté
originados da drvore sofre, em geral, um decréscimo com o
decorrer dos tempos de colheita. Entretanto, no tempo de
120 dias houve um leve aumento em relagdo ao tempo de 90 dias,
fato que pode ter ocorrido, como ja citado anteriormente, por
uma mudang¢a na umidade relativa do ar (PIMENTA; VILELA,
2003). O aumento na umidade relativa do ar associado a altas
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Tabela 1. Nimero absoluto de géneros isolados dos graos de café
cv. Tapar 59 da arvore e do solo da regidao de Londrina - PR (safra
2004/2005).

Géneros Numero de Numerode  Numero total
isolados da arvore isolados do solo  de isolados
Acremonium sp. 82 87 169
Fusarium sp. 43 13 56
Paecilomyces sp. 9 6 15
Mucor spl 74 160 234
Mucor sp2 17 7 24
Penicillium spl 16 9 25
Penicillium sp2 14 5 19
Penicillium sp3 14 1 15
Aspergillus spl 2665 187 2852
Aspergillus sp2 47 11 58
Aspergillus sp3 431 59 490
Aspergillus sp4 16 8 24
Aspergillus sp5 0 4 4
Aspergillus sp6 13 32 45
Aspergillus sp7 109 352 461
Aspergillus sp8 10 5 15
Aspergillus sp9 104 7 111
Aspergillus sp10 1071 481 1552
Aspergillus sp11 138 0 138
Aspergillus sp12 517 88 605
Absidia sp. 3 1 4
Total 5393 1523 6916

Fonte: O autor.

temperaturas propicia uma maior infec¢do dos fungos. Neste
caso especifico, além do aumento do numero absoluto de
fungos da arvore, também houve um aumento na diversidade
dos isolados.

O tempo com o maior nimero de morfotipos, isolados
da arvore, foi o de 120 dias, com 18 morfotipos diferentes.
Em seguida 0, 30 e 60 dias, com 16 morfotipos; e 90 dias com
13 morfotipos.

O decréscimo do numero absoluto de fungos no decorrer
dos tempos de colheita também foi observado nos fungos
isolados de graos provenientes do solo. Porém, observou-se que
no tempo de 60 dias houve um aumento no nimero absoluto
de fungos. Neste caso, o periodo da colheita foi permeado por
chuvas e elevadas temperaturas, o que pode ter favorecido
a infeccdo dos graos por fungos. O tempo de 90 dias além
de apresentar o menor numero absoluto de fungos, também
apresentou a menor diversidade em relagao aos demais tempos
de colheita.

O tempo de colheita com maior numero de morfotipos,
originados do solo, foi de 0 dia, com 17 morfotipos, seguido
dos tempos 30 e 60 dias com 14 morfotipos, 120 dias com
13 morfotipos, e 0 tempo com menor nimero de espécies foi o
de 90 dias, com 12 morfotipos.

Em relag¢do a prova da xicara houve uma alteracdo na
qualidade da bebida de graos coletados de arvore em relagao
ao tempo de colheita. De dura, a bebida passou a ser qualificada
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Figura 1. Distribui¢do do niimero absoluto de fungos isolados dos graos de café cv. Iapar 59 da arvore e do solo da regido de Londrina - PR
(safra 2004/2005). A Figura se apresenta em escala logaritmica para que a ampla distribui¢do numérica seja mais facilmente visualizada. Fonte:

O autor.
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Figura 2. Namero absoluto de fungos isolados dos graos de café
cv. Tapar 59 da arvore e do solo da regido de Londrina - PR (safra
2004/2005) em relagao aos tempos de colheita. Fonte: O autor.

como Rio. A bebida de graos coletados do solo também sofreu

alteragdo, de Dura, passou a ser classificada como Riada/Rio
(Figura 3).

A baixa qualidade da bebida de café, de grdos originados
da arvore, pode estar relacionada com o nimero elevado de
fungos do género Aspergillus sp. A presenca deste género,
desde o tempo 0, pode indicar uma maior participagdo deste
fungo nos processos fermentativos que alteram a qualidade da
bebida de café, em especial o morfotipo Aspergillus spl, que
foi encontrado em maior frequéncia no tempo inicial (0 dia)
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Arvore

0 30 60 90 120

Permanéncia dos frutos na arvore (dias)

O Dura O Dura/Riada B Rio

Figura 3. Qualidade da bebida de café de graos cv. Iapar 59 da arvore

da regido de Londrina — PR (safra 2004/2005). Fonte: DECAF-PR;
TIAPAR; EMATER; CCCNP; BCML.

e diminuindo ao passar das colheitas. Portanto, este foi o
morfotipo com frequéncia predominante em todos os tempos de
colheita de graos originados da arvore. Deste modo, a qualidade
da bebida no tempo 0 (dura) pode estar relacionada com a
alta frequéncia do género Aspergillus sp., pois Pimenta e Vilela
(2003) obtiveram, no tempo 0, uma bebida considerada apenas
mole, com uma frequéncia de Aspergillus sp. baixa, tendo um
aumento nos demais tempos de colheita. Isso difere dos dados
obtidos neste trabalho, uma vez que ocorreu uma piora na
qualidade da bebida desde o inicio da colheita (tempo 0).

Na bebida de graos coletados do solo observou-se também
uma piora na qualidade, pois com o passar do tempo os grios
se tornam mais suscetiveis ao ataque de fungos. Além disso,
quando a fermentac¢do provocada pelos fungos é prolongada,
a infec¢do torna-se acentuada e inicia-se a producao de

compostos responsaveis pelo sabor desagradavel (PIMENTA;
VILELA, 2003) (Figura 4).
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Os niveis de Ocratoxina A, em relagdo a origem dos graos
e aos diferentes tempos de colheita, podem ser observados na
Tabela 2.

Os niveis de ocratoxina detectados nas amostras de café
analisadas, em alguns casos, estdo acima dos valores permitidos
por paises europeus, onde o nivel maximo de ocratoxina A
foi delimitado em 5 pg/kg em cereais e 1 pg/kg em alimentos
destinados a criangas. No Brasil ainda nao foram adotadas
medidas semelhantes (PRADO et al., 2000), existindo apenas
legislagdo para aflotoxinas.

Os géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium sido os
mais frequentemente associados aos graos contaminados
com micotoxinas em niveis que os tornam impréprios para o
consumo (YIANNIKOURIS; JOUANY, 2002). Especificamente
associados a OTA, destacam-se os géneros Aspergillus e
Penicillium (MAGNOLI et al., 2004). Em paises de clima
tropical as espécies pertencentes ao género Aspergillus sdo as
principais responsaveis pela produgdo de OTA em alimentos e
as espécies de Penicillium sdo mais comuns a climas temperados
(WHO, 2002).

Esta analise foi de extrema importancia para mostrar que,
apesar do morfotipo Aspergillus spl ter sido encontrado em
maior nimero em graos da drvore, provavelmente ndo deve
ser produtor de ocratoxina. Entretanto, em uma tinica amostra,
na 5% colheita, aos 120 dias, foram detectados altos teores de
ocratoxina. Novas analises se fazem necessarias, uma vez que
apenas esta amostra apresenta teores muito elevados em relagio
aos demais resultados.

Solo

0 30 60 90 120

Permanéncia dos frutos na drvore (dias)

O Nao avaliado O Dura 0O Dura/Riada B Rio

Figura 4. Qualidade da bebida de café de graos cv. Iapar 59 do solo da
regido de Londrina - PR (safra 2004/2005). Fonte: DECAF-PR; IAPAR;
EMATER; CCCNP; BCML.

Deve-se ressaltar que, no solo, os isolados do género
Aspergillus spl foram encontrados em menor nimero
em relagdo aos demais morfotipos do género Aspergillus,
observando-se claramente que houve uma maior diversidade
dos morfotipos pertencentes a esse género. Possivelmente,
alguns destes morfotipos tiveram papel importante como
produtores de ocratoxina.

Baixos niveis de Ocratoxina foram detectados por outros
autores. Prado et al. (2000), estudando a incidéncia de ocratoxina
A em café torrado e moido e em café soluvel consumidos na
cidade de Belo Horizonte, MG, detectaram niveis de ocratoxina
A ndo expressivos em termos de contaminagao.

Pimenta e Vilela (2003) nido detectaram a presenca de
ocratoxina A em amostras de graos de café submetidos a
diferentes tempos de repouso antes da secagem. Segundo
Gongalvez, Pinto e Felicio (2001), isso pode ocorrer porque a
ocratoxina A ¢ um metabdlito secundario produzido por fungos
em resposta as condi¢des ambientais.

Entretanto, em trabalhos realizados por diferentes autores,
foram detectados valores significativos de ocratoxinas.
Micco et al. (1989) avaliaram 627 amostras de graos de café verde
provenientes do Brasil, Costa Rica, México e Africa, e afirmaram
que 56 amostras (9%) estavam contaminadas com ocratoxina
A em niveis que variaram entre 0,5 e 360 ng.g™".

Furlani, Soarez e Oliveira (1999) analisaram 50 amostras
de café verde provenientes do Parand, Sdo Paulo, Minas Gerais,
Espirito Santo, Roraima e Bahia. Encontraram ocratoxina em 15
(30%) amostras, em niveis que variaram entre 0,8 e 117,4 ng.g™".

O presente trabalho pretendeu, portanto, contribuir com o
conhecimento da diversidade da microbiota presente nos graos
de café, visando a identificagdo de espécies fingicas que possam
alterar o sabor da bebida e, ainda, produzir micotoxinas. O sabor
da bebida é um importante fator a ser considerado quando de
sua exportagdo e a manutenc¢do de sabor e odor agradaveis é
primordial para o consumo desta. A presenca de micotoxinas
nos graos, por sua vez, leva a um problema de satde publica,
em que diversos efeitos toxicos, pela sua ingestdo, podem ser
deflagrados no homem e em outros animais.

Tabela 2. Anélise dos niveis de ocratoxina (OTA) do café da cv. Iapar 59 do solo e da arvore da regido de Londrina — PR (safra 2004/2005).

Data Dias Local OTA (pg/kg)
Amostra I Amostra II Amostra III Amostra IV Amostra V
1227/06 0 arvore nd 3,63 nd nd nd
solo 7,75 nd nd nd 0,84
2227/07 30 arvore nd nd nd nd nd
solo nd nd nd nd 21,58
3227/08 60 arvore nd nd nd nd nd
solo 0,85 1,42 nd nd nd
4227/09 90 arvore nd 1,7 nd nd nd
solo 5,13 1,18 0,25 11,28 0,8
5227/10 120 arvore 0,21 nd 42,49 0,64 nd
solo nd nd nd nd nd
Fonte: LACQSA - Equipe da Dra. Eugénia Azevedo Vargas - MAPA-MG.
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4 Conclusoes

+ O numero de fungos isolados foi maior nos graos de café
da variedade IAPAR 59 provenientes da drvore do que do
solo;

o Os géneros isolados foram: Acremonium, Fusarium,
Paecilomyces, Mucor, Penicillium, Absidia e Aspergillus,
sendo que este apresentou maior diversidade (12 morfo-
tipos) estando presente na maior parte dos tempos de
estudo;

« O morfotipo Aspergillus spl apresentou a maior frequéncia
deisolados da arvore e Aspergillus sp7 a maior frequéncia
de isolados no solo;

o Observou-se uma piora na qualidade da bebida de graos
coletados, tanto na drvore quanto no solo, em fungéo de
sua permanéncia em seus locais de origem;

o Foram encontrados elevados niveis de ocratoxina nos
graos de café, indicando que os géneros isolados sio,
potencialmente, produtores de micotoxinas; e

o Paraaobten¢do de uma bebida de melhor qualidade deve-
se evitar a permanéncia prolongada dos graos na arvore
e no solo.
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