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INTRODUCCION

La calidad del café se determina evaluando una serie de caracteristicas
definidas que varian con las necesidades y gustos del mercado consumi-
dor. Las calidades comerciales de café se basan en una clasificacion fisica
determinada por la forma de beneficio y, en ultimo término, por la prue-
ba de taza. Es indudable que un café bien beneficiado y bien preparado
darid una buena bebida, pero la valoracién por beneficio es actualmente
conceptual y fragmentaria porque no aprecia su composicién quimica. La
prueba de taza es una opinién determinada subjetivamente por la capa-
cidad sensorial del catador, que puede ser deformada y no es susceptible
de medida (3).

Segtin Calle (4) una buena taza de café es la resultante de varios fac-
tores: la composicién quimica del grano, determinada por los factores gené-
ticos, culturales y ambientales; el proceso de beneficio y conservaciéon de
la almendra en los que intervienen la accién del agua, la fermentacién y
la temperatura; la torrefaccién del grano y preparaciéon de la bebida, la
cual modifica profundamente la constitucién quimica de aquél, pero de
acuerdo con los constituyentes originales.

La industria cafetera, y especialmente la experimentacién en café, ne-
cesita disponer de un método rapido y preciso que permita el control de
calidades para la obtencién del aroma y sabor deseables del café tostado,
ya que la tradicional prueba de taza es muy subjetiva y de dificil medida.
Las pruebas de catacién, hasta el presente, no permiten, como mencionan
Amorim y Silva (1) y como encontraron Sanint y Valencia (20), una cla-
ra clasificaciéon de calidades a no ser en casos extremos.

Desde hace varios afios se busca un método que permita, con alguna se-
guridad, la obtencién de indices o valoraciones de calidad para estudios
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gisteméaticos de los numerosos factores que pueden alterar las caracteris-
ticas organolépticas deseables en la bebida.

A manera de ejemplo pueden citarse algunos tipos de determinaciones
o reacciones que se han tratado de relacionar con la calidad de la bebi-
da: reacciones de color (4), indices de acidez (4), indices de oxidacion
(24), indice de aroma (24), absorcién de luz ultravioleta (4), substancias
arométicas (4, 9, 24), compuestos aldehidicos (24) y actividad enzimatica
(1. 20).

Especialmente interesante es la prueba bioguimica preliminar realiza-
da por Amorim y Silva (1) y el trabajo posterior de Sanint y Valencia
(20) los cuales muestrsn una alta correlacién entre la actividad de la
enzima polifencloxidasa y la calidad de la bebida.

La polifenoloxidasa (PFO) es una enzima ciiprica que se encuentra
en tejidos de plantas y animales y la tinica conocida que cataliza la oxi-
dacién aérobica de compuestos fendlicos. Los fenoles parece que son los
compuestos que mas influyen en el sabor y el aroma de la bebida de café
y de muchos productos vegetales (1, 14).

En el estudio que aqui se presenta, realizado en el afio de 1973 en el
Centre Nacional de Investigaciones de Café, en Chinchinga, Caldas, Co-
lombia, se efectuaron determinaciones de la actividad de la polifenoloxi-
dasa en muestras de café verde (sin tostar) obtenidas de condiciones am-
bientales determinadas y en muestras sometidas a diferentes tratamien-
tos, con el fin de verificar el efecto que algunos de los factores que se
considera influyen notoriamente en la calidad de !a bebida, tienen en la
actividad de la mencionada enzima y, por ende, en dicha calidad.

MATERIALES Y METODOS

La dihidroxifenilalanina (dopa) es el primer producto de oxidacién de
la tirosina y tiene fuerte afinidad por la PFO para dar el producto dopa-
quinona (o- quinona), el cual se condensa para formar un pigmento rojo
¥y finslmente, melanina (13).

La produccién de color rojo en la reaccién dopa ————> dopaquinona

(9 - quinona), catalizada por la tirosinasa (20), fue la base para la estima-
cién de la actividad de la enzima en los extractos de café estudiados.



