SEMINARIOS EN EL CENTRO

El dos de agosto de 1949, se ce-
lebro en este Centro el primer Semi-
nario o reunion de todo el personal
de empleados y estudiantes para tra-
tar sobre algiin tema de interés in-
vestigativo relacionado con los tra-
bajos de café.

En este Seminario hablé el se-
nor Jefe del Departamento Técnico ¥
Director del Centro, doctor Ramén
Mejia Franco, guien hizo una com-
pleta enumeracion de los trabajos
gue el Departamento Técnico, bajo su
cargo, esta adelantando.

Hablo el doctor Mejia de la coor-
dinacion establecida con otras enti-
dades cientificas de] pais y del exte-
rior; enumer¢ los trabajos de defensa
de cafetales, de diversificacion de cul-
tivos, de mecanica cafetera, y des-
cribi¢ las actividades de cada una de
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las Secciones del Centro. Al final hi-
zo una breve referencia a las Campa-
nas de Suelos., de Meteorologia y de
Diversificacion de cultivos, cuyos pro-
gramas, dijo, pueden ser temas para
proximos seminarios.

Con este, que ahora se llama Se-
minario, se reanudan los antiguos
ciclos de Conferencias patrocinadas
por el Consejo Técnico del Centro, ¥
que se habian interrumpido desde fi-
rnes de 1946 o principios de 1947.

El segundo seminario se verifico
el lunes 12 de septiembre y estuvo a
cargo del Ingeniero Agronomo Alber-
to Machado, Jefe de la Seccion de A-
gronomia del Centro, quien presento
unga informacion muy interesante so-
bre algunos de los estudios experi-
mentales que lleva a cabo la seccién
a su cargo. Durante la reunion se
decidio también, de manera defini-
tiva. verificar semanalmente los se-
minarios.

CONTRIBUCION AL ESTUDIO DEL
CARDENILLO DEL CAFE
PERGAMINO. ..."”

Resumen del Seminario dictado por el

Ing. Agr. José J. Castano el 24 de oc-

tubre de 1949 en el Centro Nacional
de Investigaciones de Café.

Para las regiones cafeteras en don-
de por lo general predominan tempe-
raturas medias acompanadas de un
alto contenido de humedad atmosfé-
rica, es indispensable que al café en
pergamino, una vez lavado de muci-
lago, le sea eliminada lo mas pronto
posible el agua que adquiere duran-
te aquella operacion, porque de lo
contrario, un tiempo después de a-
montonado humedo, el grano esta ex-
puesto a deteriorarse por enmoheci-
miento conocido con el nombre de
“Cardenillo”, cuya causa viene a es-
tar determinada principalmente por
ciertos organismos de naturaleza fun-
gosa.

El caté ya libre de la cdscara y
parte del mucilago que rodea el gra-




no, se deja en los tanques de fermen-
taciéon por un tiempo que generalmen-
te fluctua entre 18 y 48 horas. En cier-
to modo esta fermentaciéon se hace
necesaria para que los componentes
del mucilago se tornen mas solubles
vy asi se facilite su remocién del perga-
mino, durante el proceso de lavado.

El café inmediatamente lavado v
escurrido generalmente se le somete
a la accion del sol, distribuyéndolo en
capas delgadas en los patios “seca
deros”. Pero en vista de que muchas
veces las cosechas de café coinciden
con épocas de bastante lluvia, si se
tiene en cuenta que en estas circuns-
tancias los agricultores por lo gene-
ral afrontan serios inconvenientes pa-
ra secar grandes cantidades de grano
una vez que lo han lavado de muci-
lago, entonces, por esta razén nos pro-
pusimos realizar el presente estudic
para asi buscar la manera de ohviar
tales dificultades, siguiendo para ello
una serie de experimentos tendientes
a determinar por cuales medios, a
qué temperatura y durante cuanto
tiempo de expuesto el grano a la ac-
cién del calor artificial, podria que-
dar definitivamente ‘“seco de agua”
sin que le sobrevenga ningun deterio-
ro, vy asi podérsele amontonar en lu-
gares secos y aireados sin que ocurra
el “acardenillamiento”.

DISCUSION.

1.—En el medio ambiente, antes
de 24 horas se inicia el desarrollo de
los hongos mohos en las capas cen-
trales e inferiores del café que se a-
montona humedo, después de efectua-
da la lavada del mucilago. En cam-
bio en las capas exteriores general-
mente no se desarrollan los organis-
mos del “Cardenillo” sino hasta des-
pués de unas 30, horas, toda vez que
en ellas se efectiia mas rapidamente
la evaporaciéon del agua; los granos
estan mas aireados y la temperatura
mejor regulada.

2.—Café cuidadosamente distri-
buido en capas muy delgadas, y colo-
cado en lugares bastante aireados, se-
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ca muy bien de agua en 72 horas sin
que se desarrollen los organismecs del
“Cardenillo”, siempre y cuando al
grano inmediatamente lavado de mu-
cigo se le haya aplicado un bano con
una solucion de bicloruro de mercu-
rio al uno por mil. Esto naturalmente
para el caso de que al café se le va-
ya a emplear como semilla.

3.—Las esporas de los hongos son
mas resistentes al calor que el mice-
lio vegetativo, pero las bacterias lo
son aun mas. Segun Henrici (1930:
43), una temperatura alrededor de
659C por 30 minutos es suficiente pa-
ra destruir muchos de los organis-
mos fungosos que causan los mohos.

4 Se sabe que los hongos mohos
requieren para su desarrollo substrac-
tos con suficiente humedad, y la ma-
yoria tienen la propiedad de adaptar-
se con gran facilidad a muchos am-
bientes.

5—La temperatura mas adecua-
da para el desarrollo de muchos or-
ganismos fungosos es alrededor de
309 C, aunque algunos crecen bien a
temperaturas mas bajas, y también
los hay que prosperan a temperatu-
ras por encima de 37° C. Se ha cons-
tatado que para algunos Penicillium
la temperatura de crecimiento esta en-
tre 20-25° C, y para muchos Aspergi-
Ilus esta cerca de 35° C, habiéndose
observado, sin embargo, para el A.
fumigatus una temperatura optima de

40° C. (Henrici 1930:42-43).
CONCLUSIONES.

Dos vienen a ser los factores pri-
mordiales que de manera favorable
determinan la presencia del “Carde-
nillo” en el café pergamino cuando se
le amontona humedo. ales son: Tem-
peratura y humedad.

Café inmediatamente lavado de
mucilago y distribuido en capas cu-
yo espesor sea inferior a cinco centi-
metros, una vez sometido por 10 ho-
ras consecutivas a temperatura de
379 C, al cabo de ese tiempo ya esta
“seco de agua” y aparentemente ex-
cento del desarrollo del “Cardenillo”.




En este medio el café inmediata-
mente lavado de mucilago y distri-
buido también en capas cuyo espesor
sea inferior a cinco centimetros, cuan-
do se le trata a temperaturas por de-
bajo de 37° C, bien sea aireado a la
sombra o colocado en estufas, es fa-
cilmente atacado por ciertos hongos
mohos, especialmente por Penicillium;
ademas se impregna de un olor des-
agradable. Estas circunstancias desde
luego favorables a los organismos do
l1a afeccion, prevalecen por mas que
se prolongue el tiempo de tratamien-
to para cualesquiera de las dos for-
mas que se acaban de mencionar.

De acuerdo con los resultados ex-
perimentales, en los granos de café
tipicamente atacados de “Cardenillo’
fué posible constatar la presencia de
organismos fungosos del género Fusa-
rium, Rhizopus, Mucor, y un hongo
Qosporaceo, y con mayor predominio
los del género Penicillium y Aspergi-
lus, habiéndose caracterizado estos ul-
timos como los agentes mas directa-
mente responsables de la afeccion.
Ademas se comprobd la presencia de
un hongo Monilial asociado a una Le-
vadura. También se aislé una bhacte-
ria en forma de bastén.

Fué poisble constatar ademas que
la coloracion tipica del “Cardenillo”
en el café que padece de esta afec-
cion, depende de la circunstancia de
cue siendo de color verde algunas de
las esporulaciones de los hongos del
género Aspergillius y Penicillium, las
esporas al ponerse en contacto con la
pelicula de agua adherida al perga-
mino del café despulpado, tomen una
pigmentacion generalmente similar a
la del 6xido verde llamado “cardeni-
llo” en algunos objetos de cobre de-
jados a la intemperie.

En este caso nuestras apreciacio-
nes, al parecer quedan mejor susten-
tadas con los conceptos de Henrici
(1930:41), quien establece que en de-
terminadas circunstancias las paredes
celulosicas de ciertos granos pueden
ser oxidadas por las encinas produci-
das por algunos hongos mohos que
en condiciones de humedad adecuada

entran a atacarlas, y como consecuen-
cia sobrevengan ciertas pigmentacio-
nes caracteristicas a la cuticula.

El café dispuesto en capas de un
espesor inferior a cinco centimetros y
sometido a temperatura de 80° C, en
dos horas queda bien “seco de agua”.

Cuando se le somete a tempera-
tura de 120° C, seca muy bien de a-
gua en una hora, pero es indispensa-
ble controlar bien la temperatura pa-
ra-que no vaya a elevarse aun mas
porque en caso tal el aspecto del per-
gamino daria la impresion de haber
experimentado un tostamiento ini-
cial.

El café “seco de agua” no debe
guardarse en lugares humedos y poco
aireados porque una rehidratacion
del grano, bien sea debido al alto con-
tenido de humedad atmosférica o
también a una mojada eventual fa-
voreceria de nuevo el ataque de los
organismos del “Cardenillo”.

Para el café pergamino una vez
lavado de mucilago, si se somete a la
accion de distintas temperaturas pa-
ra “secarlo de agua’”, no es que se
quiera establecer, ni mucho menos,
que el grano adquiera una inmunidad
para con los hongos del “Cardenillo”,
puesto que no seria posible entrar a
modificar las condiciones que en si
tiene el ambiente, cuya temperatura
promedia en esta region es aproxima-
damente entre 21.5 y 22° C, con una
humedad promedia que fluctua entre
60 y 80%, y aun esta ultima a veces
mayor.

Por el hecho de haberse presenta-
do, tanto en las muestras testigos co-
mo en las inoculadas, el ataque de o-
tros organismos distintos, ello prue-
ba claramente que en este medio las
condiciones de humedad resultan muy
favorables al desarrollo del “carde-
nillo” en el café pergamino, debido a
la presencia de muchas esporas de
microorganismos que pululan en la
atmosfera.

Café inmediatamente lavado de
mucilago y distribuido en capas muy
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delgadas en patios “secaderos” de ce-
mento, ‘“seca muy bien de agua” en
5 horas de sol fuerte y uniforme. Du-
rante una de esas observaciones se
anoté que la temperatura en los pi-
sos de cemento de los patios ‘“seca-
deros” llego a subir hasta 50° C, mien-
tras que en el ambiente al sol sélo e-
ra de 319 C. Luego fué colocado el
café sobre tablas de madera, y a los
seis dias se noto leves ataques bpor
hongos del género Aspergillus, pero
al revolver el grano para airearlo
bien no progresaban estos organismos,
debido a que la buena sequedad del
pergamino facilitaba el desprendi-
miento de tales organismos.




	

