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RESUMO

Em trobalhos recentemente publicades, Pereira (9, 10) conclui que os frutos de
café possuem enzimas capazes de eliminar a substdncia péctica que envolve as semen-

tes, quando apéds o despolpamento sdo éles colocados em dgua de cal contendo 0,4%
de cloreto de sddio.

No presente trabatho mostra-se que aquela substéncio péctica ndo é eliminada
pelo tratomento descrito, mas apenas torna-se endurecida pela agdo do cdicio. Quan-
do sementes tratadas do maneira indicada foram lavadas e colocadas em Ggua pura
ou levemente acidulada, @ substdncia péctica se reintumesceu e as sementes torna-

ram-se novomente lisas ao tato e envolvidas pela camade transiicida de substdn-
cia péctica.

Esta concluséo confirma os trabalhos anteriormente publicades (3, 4), que mos-

traram ser a eliminacdo da substéncia péctica, que envolve as sementes de café des-
polpado, devida @ microrganismos.

1 — INTRODUCAO

Consultando a literatura sébre a fermentagdo do café despol-
pado, verifica-se que hd divergéncia entre os autores, quanto & cau-
sa da elimina¢do da substdncia péctica que envolve as sementes.
Alguns, tais como Gorter (5) e Groenewege (6), concluiram ser ela
devida a microrganismos, engquanto outros chegaram d conclusdo de
que aquela substdncia é eliminada por enzimas contidas nos proprios
frutos. Entre éstes estdo Lilienfeld (8), Perrier (11), Wilbaux (12, 13)
e Choussy (1).

Somente observando se o processo de eliminagdo da substancia
péctica tem lugar em meio asséptico, seria possivel concluir-se com
seguranga se éste processo é ou ndo devide a microrganismos. Isto
foi feito em trabalhos anteriormente publicados (3, 4), quando sob

{*) Recebido para publicacdo em 30 de novembro de 1959.
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condigBes assépticas se despolparam frutos colocando-os no interior
de tubos de ensaio esterilizades contendo uma pequena porcdo de
dgua também esterilizada. Nestas condigbes ndo houve eliminacdo
da substdncia péctica mesmo apds 33 dias e em meios cuja acidez
se féz variar de pH 3,9 a pH 7,8. Concluiu-se pois, naqueles dois
Gltimos trabalhos citades, que a eliminacdo da substdncia péctica
que envolve as sementes de café ndo é devida a enzimas do proprio
fruto, mas sim a contaminagdo por microrganismos do ambiente, e
que o engono dos autores que concluiram ser ela devida a enzimas
pécticas do fruto, proveio de ndo terem éles trabalhado sempre com
o café imediatamente apds o despolpamento e, principalmente, de
confiarem demasiadamente no cloroférmio e no toluol como antis-
sépticos. Estes compostos sdo bastante voldateis e abandonam o meio
com relativa rapidez. Além disto, a massa de café despolpado é um
meio bastante heterogéneo e muito dificilmente os antissépticos atin-
gem todos os seus pontos.

Recentemente Pereira (9, 10) concluiu também que o fruto de
café possui enzimas que, entretanto, precisam ser adequadamente ati-
vadas para decomporem a substdncia péctica e elemina-la da superfi-
cie das sementes.

Este autor colocou frutos de café despolpados em dgua de cal,
na presenca de 0,4% de NaCl. O dlcali propiciaria o pH adequado
para a agdo da enzima, que seria ativada pelo NaCl. Concluiu que
os frutos de café possuem enzimas, ‘metil-esterases e poligalactu-
ronidases”, que quando em meio alcaline e ativadas pefo NaCl de-
copdem a substdncia péctica.

No presente trabalho pretende-se confirmar as conclusdes de tra-
balhos anteriormente publicados (3, 4), mostrando que a eliminagdo
da substancia péctica das sementes de café despolpado ndo é de-
vida a enzimas do préprio fruto mas sim & presenca de microrganis-
mos.

2 — MATERIAL E METODO

Empregaram-se sempre frutos bem maduros de Coffea arabica L.
var. bourbon vermelho.
2. 1 — PRIMEIRQ ENSAIO

Neste primeiro ensaio repetimos o tratamento feito por Pereira
(9), que consistiu em colocar frutos despolpados em agua de cal
com 0,49% de cloreto de sodio. Acrescentamos, entretanto, para con-
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trole, um tratamento com apenas agua de cal, outro com apenas
uma solucdo de NaCl o 0,4% e uma testemunha em dgua {quadro
1). Avaliou-se o efeito dos tratamentos pelo aspecto e principalmente
pela sensagdo ao tato, isto é, se lisas ou dasperas as sementes, con-
forme féz o autor citado (9).

QUADRO 1. - Efeito do dagua de cal sbbre o substncie péctica que envolve as
sementes de café

N.° das amostras l Tr]o'ri:mento .de Observagbes apos o tratamento
ora em:
] 5 CalOH): 4- Sementes firmes ao tato e com aspecto de
QA O e .
0,4% NaCl limpas
Sementes firmes ao tato e com aspecto de
6010 el CalOH), ) P
limpas
11 al5 NaCl Sementes muito lisas oo tato e de aspecto
@12 0,4% aveludado
Sementes muito lisas ao tato e de aspecto
16020 coeeee H:O P
aveludado

2. 2 — SEGUNDC ENSAIO

Qito por¢oes de 20 frutos despolpados cada uma foram coloca-
das em 100 cc de dgua de cal com 0,4% de NaCl e outras quatro
foram deixadas em 100 cc de égua, para testemunha.

ApoOs uma hora, tédas foram rdpidamente lavadas em dgua e
deixadas em d&gua pura. Em quatro das oito porgdes tratadas com
agua de cal e NaCl, o édgua foi levemente acidulada com acido ni-
trico (quadro 2). Apds uma hora neste segundo tratamento as semen-
tes foram examinadas como no caso anterior.

3 — RESULTADOS E CONCLUSGES

Quando frutos despolpados de café foram tratados durante uma
hora em dgua de cal na presenca de 0,4% de NaCl, as sementes,
que antes eram extremamente lisas, impossivel quase de serem se-
guradas entre os dedos por estarem recobertas por uma camada de
substdncia péctica, apresentaram-se firmes ao tato e, oparentemen-
te, livres daquela camada. Provavelmente foi éste fendmeno que le-
vou Pereira (9) a concluir que no fruto de café existem enzimas “me-
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til-esterases e poligalacturonidases’ que, ativadas pele NaCl, decom-
pdem as substdncias pécticas que envolvem as sementes de café.
Entretanto, a dgua de cal sdzinha produz exatamente o mesmo efej-
to {quadro 1). A eliminacdo das substdncias pécticas neste caso é
apenas aparente, isto ¢, iluséria e provém do fato da substéncia
péctica que envolve as sementes do café se tornar endurecida sob a
acdo do calcio. Alids, a insolubilidade da protopectina em dgua tem
sido explicada pela sua ligacdo ao cdlcio e ao magnésio (7) e a pre-
senca da segunda das enzimas acima mencicnadas em plantas su-

periores, especialmente em frutos, ainda parece ser assunto contro-
vertido (2, 7).

QUADRO 2. — Reintumescimento da substdncia péctica que emvolve as sementes
de café e que havia sido endurecida pela dgua de cal
| |
N.© das | Primeiro | Segundo
amostras tratamento Observacdes | tratamento Observacdes
mos de 1 hora ‘ de 1 hora ‘
—— B —— PR
Lisas go tato e as-
Agua de cal | Aspero ao tato; i | pectoaveludadoem
4+ 0,4% de | aspecto de se-| Agua ! consegliéncia do
| I cloretodesédio | mentes  limpas reintumescimento
da mucilogem
2 idem tdem Idem Idem
b R ldem Idem Idem Idem
T R idem Idem Idem Idem
S e Idem Idem Agua acidu- | Idem porém ¢ pro-
i lada cesso foi um pouco
mais répido e com-
i pleto.
|
6 . Idem idem idem ‘ Ildem
7 e Idem Idem idem i Idem
8 Idem Idem ldem " Idem
O e Agua Lisas ao tato. | Agua Lisas ao tato. As-
Aspecto avelu- pecto aveludado.
dado.
10 i Idem Idem Idem Idem
[ Idem Idem ldem Idem
12 . Idem | Idem Idem Idem
]
|
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Raspando-se a superficie das sementes tratadas com dgua de
cal e NaCl ou dgua de cal simplesmente, com a lamina de um ca-
nivete ou escalpelo, ou mesmo com a propria unha, ver-se-G que a
camada de mucilogem ainda | estd, embora a sua espessura tenha
sido grandemente reduzida e endurecida pela agdo do cdlcio.

A prova cabal do que acima foi dito estd no fato de essa ca-
mada de substdncia péctica endurecida voltar novamente a se intu-
mescer, formando de novo em tdrmo da semente uma camada lisa,
transltcida e de aspecto aveludado, quando as sementes sdo lavadas
e deixadas em dgua pura (quadro 2). Se esta dgua fér levemente
acidulada, o processo de reintumescimento é um pouco mais rdpido
e mais completo.

Parece-nos pois, podermos concluir que a eliminagdo da subs-
tdncia péctica que envolve as sementes do café despolpado ndo €
devida a enzimas contidas no préprio fruto. Esta conclusdo confirma
trabalhos anteriormente publicados (3, 4}, nos quais mostrou-se ser
aquéle processo devido a microrganismos.

THE ELIMINATION OF THE PECTIC SUBSTANCES WHICH INVOLVES THE SEEDS
OF PULPED COFFEE IS DUE TO MICROORGANISMS

SUMMARY

In pepers recently published, Pereira Jr. (9, 10) claimed that coffee fruits have
enzimes capable of breaking down the insoluble pectic substance which involves their
seeds.

This conclusion was drawn from an experiment where freshly pulped coffee
fruits were ploced in a calcium hydroxide solution containing 0.4% of NaCl as on
enzime activator. After this treatment the seeds which were very slimy became ap-
parently clean and could be handled easily.

In this paper it is shown that the pectic substance is not eliminated by such a
treatment but that it merely becomes herdened by the action of the calcium hydrox-
ide. When seeds so treated were washed and left in water the pectic substance
involving the seeds became turgid again giving the seeds the some slimy feeling to
the touch that was noticeable prior to the treatment. This process is enhanced by
the use of ccidulated water after the washing.

These results support the conclusions of previous papers (3, 4) showing that
the elimination of the pectic substances in pulped coffee berries is due to micro-
organisms.
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