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1. INTRODUGAO.

Ao discutir o problema da avaliagio da necessidade de adu-
bagao -do cafeeiro (DAFERT, 1929, pags. 96-7) escrcveu com ©
seu bom senso habitual: “E, pois, sem fundamento o procedimento,
até hoje praticado, de basear o estrumagdo aniificial dos cafesais
somente na composigdo da cinza do grdao de café. Essa diferenca
do cafeeiro e de plantas que, como o trigo e a alfafa, se colhem
inteiramente ou quase inteiramente, fornece mui provavelmente a
explicagdo do fato, além de que todas as experiéncias neste sen-
tido executadas em Ceyldo, Java e entre nds, ndo deram resultados
satisfatérios. O ponto principal do problema da estrumagdo dos
cafesaes ndo ¢ a estrumagdo do grio, mas sim a de foda a drvore”
(o grifo é de Dafert).

De fato, a adubagdo do cafeeiro ndo pode se limitar 4 simples
restituicdo das quantidades de elementos que a colheita, o gréo,
exporta. Embora no inicio do desenvolvimento as exigéncias mi-
nerais da planta sejam pequenas, elas se avolumam quando o
pé-de-café entra em franca produgio (ver CATANI & MORAES,
1958; MALAVOLTA, 1958). E que, usando a expressdo de SA-
MUELS (1957), a planta passa a ter “duas bocas” para sustentar:
Primeiro a formagao de cerejas para a préxima colheita e, segundo,
0 novo crescimento da arvore em si, o qual ¢ necessdrio para for-
macio das cerejas, que constituirdo a colheita seguinte”.

A colheita, de fato, consome uma boa porg¢do dos nufrientes
exigidos pelo cafeeiro. Numa planta de 5 anos, 25 por cento de
todo o nitrogénio nela contido estd nos frutos; os valores corres-
pondentes para o fésforo e o potdssio sio, respectivamente, 33 e
30 por cento. Segue-se, entio, que s6 uma das “bdcas” exige ao
redor de um terco dos elementos absorvidos pelo cafeeiro; além
dissu a colheita representa uma retirada de nutrientes do solo que,
em gray maicr ou menor, se repete todos os anos.

E por isso desejavel conhecer-se a quantidade de macronu-
trientes que as safras exportam da propriedade agricola, O exa-
me da literatura a respeito mositron apenas dados incompletos
{(ver MALAVOLTA et al, 1962). Resolveu-se, entdo, estudar o
assunto com alguns detalhes.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

As amostras de café cereja das variedades “Bourbon Amarelo”,
“Mundo Novo” e “Caturra Amarelo” foram colhidas nas Estagdes
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Experimentais da Secretaria da Agricultura de S, Paulo situadas
em Ribeirdo Preto, Mococa e Pindorama. Dessa maneira ficaram
cobertos os trés mais importantes tipos.de solos cafeeiros do Es-
tado de S. Paulo; as caracteristicas quimicas dos mesmos sio
dadas na Tabela 2-1.

A amostragem foi feita em planta¢des uniformes com 6-8 anos
de idade e submetidas is mesmas praticas culturais. Em cada
local e para cada variedade foram colhidas 3 amostras; cada uma
delas era retirada de 20 plantas ao acaso. Uma vez coletadas, as
amostras eram postas em sacos de plastico bem fechados.

No laboratério pesou-se um quilo de cerejas dé cada amostra
as quais foram despolpadas A mio; determinado o péso do material
fresco (“grdo” e “polpa”) colocou-se em estufa para a avaliagdo
do péso séco (“grdo” e “casca”).

2.2,  Andlise quimica

O grdo e a casca de cada amostra, uma vez sécas, foram tri-
turados, No extrato nitrico-perclorico das amostras fizeram-se as
seguintes determinagdes: fosforo (metavanadato), potdssio (foto-
metria de chama), célcio (volumetria do oxalato), magnésio (ama-
relo de tiazol), enxofre (gravimetria do suifato de bario); o nitro-
génio do material séco foi determinado pelo método de Kjeldaht
em escala semi micro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.  Proporcdo polpa/grio e casca/grao.

A Tabela 3-1 da os pesos do material umido correspondente
a0 grio e a polpa das varias amostras. Fornece também os pesos
obtidos depois que o material foi séco em estufa; apés a secagem
deu-se a polpa a denominagio “casca”. A anilise estatistica rela-
tiva a &sses dados aparece na Tabela 3-2.

Verificase que o indice médio polpa/grao é i'gual a084. A
média da relagdo casca/grdo é igual a 0,46. Trabalhando com
Coffea robusta, LOUE (1957) encontrou para o indice casca/grdo
um valor que, em fungfio da adubagdo, variou entre os limites:
0,34-0,42; no caso do presente trabalho, porém, os indices encon-
trados sdo estatisticamente os mesmos para as trés variedades es-
tudadas e para os trés locais, no nivel de | por cento de probabi-
lidades; entretanto, admitindo-se como aceitivel o valor menos
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rigoroso de F correspondente ao nivel de 5%, entfio, torna-se sig-
niticativa a influncia dos locais sGbre as relagdes polpa/grao e
casca/grao.

3.2. Composicao mineral

As Tabelas 3-3, 34 ¢ 3-5 ddo a composicao mineral do grao
¢ da casca (= puipa seca) das valledaues pas trés localidades.
A anaiise esiatisiica desses dawos aparece na 1abeia 3-6.

Verica-se que nao ha diterenga  sigmificativa entre  varie-
dades.  ha enuuanno, aigiing aneiengd  sigiiiicaliva devido  ao
Cieay dOS 10CdS; assai, b 1he de V%0 Ue provabdidade 0 tews
de N Dl Casea uds ausdds ug Mocola e Henol uo qi-it.‘. 0 ehgon-
[LEA0 108 OULIOS [UZdres; 0 1807 U¢ N 110 grao € na casca, talem
€11 MULoLa ¢, respecuvalue)lle dos nivels de 2Ye € iYve, signiicatl-
vdiienie widls Daau gue 08 VaIes acnduos nas amwslias ue Ki-
benao Freto e ae Paorama. A Tabeid Z-1 poue 1ornecer uma
EXPutagdo parcldl para as ailerengas enconiradas, Lmbora o wor
(e N no S;0 $ela dilo el Mocucd, U,1Y por cento, ¢ razoavel ad-
HIUE &i ia meuor disponthidade 4o eiemenio para 0 cafeeiro;
OO Se ve el FAIVA e LU et al (1Yd1), ¢ miassape-sainotrao
¢ unt $0lo baswanie argnoso, mais do gue a teria roxa, onde, por
1SS0, @ MNerdnzagdo de moogdin deve ser mals dificii, o que pro-
voLa nlenor Jorfediluentu e eicniento.  lor outre lado, o menor
teor de K oenconuage nas amosoas de Mococa deve esiar correda-
ClONadn Com ¢ Coleelldo s haxe do eiellento no soio, conmo se
ve na labeia 2-1,

E interessante comparar os dados aqui obtidos com outros
encontrados na lieratura. Contorme se vé na Tebeia 3-7, os dados
do presenie trabaiho concordam bastante bem com aqueles do tra-
baiiw de CARVAJAL (195Y), os teores achados sdo iodos eles da
mesina ordem de grandeza; além disso a desigualdade na compo-
sicdo dos graos e da casca ¢ também consistente; o grao tem mais
N e mais Mg que a casca; esta, por sua vez, parece ser mais rica
10$ OULOS eenlenios, particuiarmenie em potdssio. Ja a compo-
sigdo minerai de . rvbusia analisade por LOUE (1957) difere
bastante vaquela das amostras de C. arabica,

3.3. Dados prdticos

A Tabela 3-8 da as quantidades de macronutrientes contidos
em uma saca de G0 kg de calé beneficiado e na patha correspon-
denie. Os elementos encontram-se nas seguintes proporgdes rela-
tivas ¢ aproximadas:
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N P K Ca Alg =
grio i 0,1 0.9 0,2 0,1 0,1
polpa R 0,1 2 0,2 0,1 0,1
total 1 "0l 1,23 0,2 0,1 0,1

Verifica-se assim que o potéssio ¢ o elemento exigido pelo ca-
feeiro em maior proporgdo, seguindo-se o azoto; vem depois o calcio
e, na mesma ordem de grandeza, o fosforo, magnésio e o enxofre.

A Tabela 3-8, mostra ainda que, com base nas quantidades
de macronutrientes necessarias para a produgdo de 60 kg de café
beneficiado, a venda do produto limpo implica na exportagdo das
seguintes proporcoes, relativamente ao total contido no café inte-
gral: N 2/3, P 1/2,K 1/2, Ca 2/3, Mg 2/3 ¢ S 2/3; boa parte
dos elementos permanece, pois, na casca ou na polpa; dai o grande
interesse pratico em devolver ésses produtos ao cafezal como adubo.

4. RESUMO E CONCLUSOES

Foi determinada a quantidade de macronutrientes existentes no
grio e na polpa de café cereja das variedades “Mundo Novo”, “Ca-
turra Amarelo” e “Bourbon Amarelo”. As amostras foram colhidas
em plantagbes situadas nos trés principais tipos de solos para café
em S. Paulo, a saber, terra roxa legitima (Ribeirdo Preto}, massa-
pé-salmourdo (Mococa) e arenito de Bauru (Pindorama). O exa-
me dos dados obtidos permitiu tirar as seguintes conclustes prin-
cipais. :

4.1. Nio ha diferenca significativa na composicdo quimica
das variedades estudadas. Os valores médios encontrados sdo os
seguintes, em porcentagem de matéria séca:

N P K Ca Mg S
grio 1,71 0,10 1,53 0,27 0,15 0,12
casca 1,78 0,14 3,75 0.41 0,13 0,15

4.2. Houve algum efeito significativo do local da amostra-
gem nos teores de N e K; &sse efeito foi devido, provavelmente a
diferenca na disponibilidade désses elementos no solo.:

4.3. Do total de elementos contidos no café, as seguintes
proporgdes sdo exportadas: N — 2/3, Pe K — 1/2, Ca, Mg e S
— 2/3. Segue-se dai que uma quantidade bastante grande dos
elementos extraidos do solo permanecem na casca., E por isso con-
veniente devolvé-la 4 plantagdo na forma de adubos.
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5. SUMMARY

This paper deals with the determination of the content of ma-
cronutrients in pulp and beans of three coffee varieties, namely
‘Mundo Novo', ‘Caturra Amarelo’ and 'Bourbon Amarelo’. Sam-
ples were collected in plantations located in the three types of soils
herein most of S, Paulo, Brazil, cofiee is grown, that is, “terra
roxa legitima” :(Ribeirdo Preto), “massapé-salmourio” (Mocéca),

.and “arenito de Bauru” (Pindorama). The following main con-
clusions were drawn after statistical analysis of data obtained
hereby.

5.1. There is no statistical difference among the three va-

rieties. Average contents of macronutrients, as per cent of the dry
matter, are the following:

N b Ca Mg S
bean 1,71 0,10 1,53 0,27 0,15 0,12
pulps 1.78 0,14 3,75 0,41 0,13 0,15

5.2. Samples collected in Mocéea (“massapé-salmourdo”)
had lower N and K contents, probably due to lack of availability of
these elements in the soil, as suggested by its analysis.

5.3. Results obtained in this work are in good agreement
with data described elsewhere.

5.4. Out of the total of elements contained in the whole fruit
the foillowing proportions are exported as clean coffee: N — 2/3,
P and K — 1/2, Ca, Mg and S — /3. It is clear therefore that
a substantial amount of elements absorbed from the soil remains
in the pulp or in the dry hulls which result from processing. From

this fact raises the interest of using these residues as fertilizer in
the coffee plantations.
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Tabela 2-1.
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Caracteristicas quimicas dos solos dos locais onde se colhen
amostras para anilise {Soil characteristics of the sites from
which coffce samplcs were coliected).

RIBEIRAO PRETO MOCOCA PINDORAMA

Caracteristica

(terra roxa) (massapé) {arenito Baurn)

i 57 5,75 6,0
C % 1,397 0,757 (1,480
N G 0,19 0,19 (,09
PO, -5 eq. myg. /100 g 3,26 0,13 0,09
K+ eq. mg. /100 ¢ 0,50 0,31 0,61
Cat+z e, g, /100 ¢ 45 2,1 24
Mot e, mg. /100 ¢ 0,33 0,58 0,45
S mg. /100 ¢ 2,45 1,64 0,63

Tabela 3-1.

cerela.

Quantidade ¢ propercio de

griao «

polpa cm 1 kg e caié

(Quamity and proportion of bean and pulp in 1 kilogram ot
fresh herries).

Jourbon Amarelo

Caturra

Mundo Novo

Local Parte Péan Péso Péso  Péso  Péso  Pésa
LTesco séco  fresco  séco  iresen s6Co

Ribeirio Grio (g) 303,6 2226 466,3 210,8 483,5 206,1
Preto Polpa (g} 445,8 1416, 4483 1154 458,0 105,6
Indice* 0,88 0,48 0,96 0,55 (0,95 0,51

Mocdca Grio (g) 336, 216,7 4954 203,1 529,1 208,3
Polpa () 101,3 85,4 443,7 90,6 403,5 83,7
indice* 0,75 0,39 0,89 0,43 0,77 0,39

Pindorama CGrao (g) 326,4 246,6 _ _ 5554 2354
Polpa (g) 430,0 121,1 —_— _— 4281 100,9

indice* 0,82 0,49 — — 0,78 0,43

*

relagio entre péso da polpa ¢ péso do grio.
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Tabela 3-2. Analise estatistica  das  relacbes  polpafgrio e casca/grio
{Statistical analysiz of the ratios pulp/bean).
Valores de F édins Médias Locais
Indice
Entre Entre Gerads Rib. yrocoea Pindoranms:
variedades locais Prop,  Mochea Pindorama
Polpa/grio .64 7,50} (0,84 .93 0.80 0,80
Casca/grio i,88 11,87 46 (151 0,40 .46
[imites do B
R 01
00 18,000
Tabels 3-3, Teores de macronuitientes cin café da varledade ‘Mundo

entive, variety  ‘Mundo

Novo' (Macronutrients content iu
Novo').
N da T2 reentagenn ma rat scca
Local Parte
‘ anostri N 1 1N (a Me S
Ribeirio Grio 1 1.82 012 148 1,24 0,17 13
Preto 2 1,54 0,10 140 0,32 3,15 3,16
3 1.68 0,11 05 0,24 0.18 0,14
Polpa 1 1,96 0,13 3.0 0,36 0.15 0,14
2 1,68 0,16 3.00 0.32 0,12 0,21
3 1.89 0,50 359 0,32 0,13 0,13
Mococa Grao 1 1.61 011 1.48 n.24 0,11 0,15
2 1,47 0,12 1.28 0,28 0,18 0,11
3 1,33 0,12 1,33 0,32 0,17 0,12
Polpa 1 133 0,14 2,60 0,48 0,16 0,14
: : 2 - 1,40 0,14 3,03 0,40 0,14 0,15
3 1,20 0,17 2,90 048 3,16 0,19
Pindorama Grio 1 1,05 011 1,38 0,12 0.15 - ¢10
: 2 1,82 0.08 1,42 0.24 0.15 0,13
3 1,54 0,15 1,33 0,32 0,11 0,12
Polpa 1 1,89 0,16 260 03 - 0.09 0,16
2 1,82 0,13 4,30 0,44 0.09 0,17
3 1,89 4,16 423 0,40 0,10 0,19
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Tabela 3-4. Teores de macronutrientes em café da variedade ‘Bourbon
Amarelo’ (Macronutrients content in coffee, variety 'Bourben
Amarelo') .
No da Porcentagem na mat. séca
Local Parte
AMostra N P K - Ca Mg 3
Ribeirdo Grao 1 1,82 0,12 1,65 0,24 0,17 0,12
Preto 2 i,82 3,11 1,63 0,24 0,18 0,13
3 182 0,11 1,65 0,26 0,17 0,13
Polpa 1 1,89 0,13 3,53 0,46 0,12 015
2 1.54 0,14 3,90 0,32 4,10 0,16
3 1,68 0,13 3,60 0,40 0,10 0,15
Mocahca Grao I 1,54 013 1,33 0,32 0,18 0,16
2 1,40 0,12 1,35 0,28 0,18 0,11
3 161 012 130 024 019 011
Pelpa 1 1,15 0,12 2,00 0,40 015 0,12
2 1.40 0,11 2,20 0,56 0,16 0,15
3 126 012 165 032 018 012
Pindorama Grio 1 1,54 0,11 1,48 0,32 0,15 0,12
2 1,68 0,10 1,53 0,24 0,14 0,13
3 1,54 0,10 1,65 0,32 0,16 0,11
Polpa 1 1,54 0,18 3,60 0,60 0,11 0,19
2 1,54 0,14 3,60 0.44 0,10 0,11
3 1,68 0,14 373 0,52 0,10 0,14
Tabela 3-5. Teores de macronutrientes em café da variedade ‘Caturra’.
(Macronutrients content in coffee, variety ‘Caturra’).
N.o da Porcentagem na mat. séca
Local Parte
amostra N P K Ca Mg g
Ribeirio  Grio 1 175 011 1,65 024 016 011
Preto 2 1,68 0,11 1,48 0,24 0,15 0,12
3 1,82 0,14 1,48 0,28 0,16 o1
Polpa 1 1,96 0,13 348 _ 0,30 0,11. 0,20
2 1,96 0,17 3,73 (4,20 0,08 0,22
3 1,96 0,15 3,53 0,32 0,08 0,23
Mocéea Grio 1 1,75 0,12 1,38 0,32 019 0,12
2 1,82 6,1t 1,48 0,24 0,17 0,11
3 1,33 012 1,28 0,40 0,17 0,13
Polpa 1 168 010 200 056 017 0,12
2 1,61 0,14 2,15 0,54 0,16 0,14
3 1,44 0,11 2,20 0,56 0,16 0,14
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Tabela 3-6. Andlise estatistica dos dados referentes 4 composicio mineral.
(Statistical analysis of the variation in mineral composition) .
Valores de F M¢dias Médias Locais

Elementos (angulos) Gerais . (%)

Entre va- Entre Riheirdo Mocd Pindo-

riedades  locais (%) Preto ococa rama
N (grio} 0,12 4,57 1,66 1,75 1,54 1,68
N {casca) 4,14 10,99 1,65 1,83 1,38 1,73
P (grio} 0.37 5,77 . 0,11 0,11 0,11 0,10
P (casca) 2,96 5,51 0,14 0,15 0,13 0,15
K (grio) 1,07 7.46 1,48 0,15 1,37 1,50
K (casca) 2,52 31,03 3,26 3,65 2,30 384
Ca (grio) 0,17 0,17 0,28 0,25 0,30 0,28
Ca (casca) 1,15 4,37 0,42 0,33 0,45 047
Mg (grio) 3,50 0,50 0,16 0,16 0,17 0,14
Mg (casca) 0,50 2,00 0,12 0,11 0,16 0,09
S (grio) 4,38 4,38 0,13 0,13 0,12 0,12
S (casca) 3,45 0,18 0,16 0,18 0,14 0,16

Limites de F: 5% 1%

F (maior que 1) 6,94 18,00

F (menor que 1) 0,025 0,005
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Tabela 3-7.

Comparacio dos dados déste trabalho referente 4 composicio
mineral com outros de literatura (A comparison among dats
concerning the mineral composition of coffee fruits),

Elemento Grio Casca Fonte

(N) omBorny 1,54 ~— 1,75 1,38 — 1,83 Este trabatho
1,67 1,56 CARVATATL (1939

2,32 1,34 LOUE (1957)

Fésforo (P) 0,10 — 0,11 0,13 — 0,15 éste trabalho
0,13 0,16 CARVAJAL (1959}

0,20 0,18 LOUE (1957)

Potassio (K) 1,37 — 1,56 230 — 3,84 éste trabalho
1,17 2,43 CARVATJAT. (1959)

1,66 3,25 LOUTL (1937)

Calcio (Ca) 0,25 — 0,30 0,33 — 0,47 éste trabalho
0,25 0,45 CARVAJAL (1959)

0,19 0,17 LOUE (1937)

Magnésio (Mg) 0,14 — 017 0,09 — 0,16 <£ste trabalho
0,12 0,07 CARVAJAL (1959)

0,15 0,30 LOUE (1957)

Enxofre (S) 0,12 — 0,13 0,14 — 0,18 é&ste trabalho
0,08 0.11 CARVAJAL (1959)

Tabela 3-8. Quantidade de elementos exportados como café beneficiado e
retidas na casca (Grams of elements exported as clean coffee
and retained in the pulp).

Gramas de elementos em
Elemento 60 kg café 30 kg casca Total
beneficiado correspondente

Nitrogénio (N} 996 525 1.521

Fésforo (P) 66 42 108

Potissio (K) 918 1.123 2.041

Calcio (Ca) 168 126 204

Magnésio (Mg) 96 36 132

Enxofre (S) 78 48 126




